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Volilstandiges und allgemein nutzliches Bamberger
Kochbuch zum Gebrauche fur alle Stande

nebst besonderem Anhange von dem Wichtigsten und NuUtzlichsten der
Conditorei und einem Worterbuche uber die Kochkunstausdrucke

Klietsch, Heinrich
Siebell, Johann Hermann

Bamberg, 1854

No 71. Erbsenbruhe zuzubereiten auf einen Fasttag, wovon meistens die
Fastenspeisen und mehrere Suppen bereitet werden mussen
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ein grobes Tuch; dann fege den Saft auf das Feuer, aber
nur furje Beit fang bis er jufammengelaufen ift, das Jufam:
mengelaufene fnete unter den dritten Dludelteig; dann hat man
bretevlet Sarben, macdhe Fleine Schnedchen, oder drebe fie aus
mit einem ludelboly, ftid) Ffleine Formen Ddarvaus; lege feld)e
Macaroni in {dyon fiedendes Waffer, [af fie einigemal auffo-
hen, dann fchwemme fie mit faltem Wafjer ab, und wirf fre
in die ©du.
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N2 71,  Crbjenbrithe zuzubeveiten auf einem Faijttag, two-
pont meiftend die Fajtenipeifen und mehreve Ouppen beveitet
twerden mufjen.

Lies und wafde fauber 3 Pfund Erbfen, und fede fie
mit beigem 2Waffer in einem 6 OMaf baltenden Dafen ju.
2Wenn felbe fodhen, lege einige Lorbeerblatter und eine gelbe
Rube binein, laff fie langfam fochen, nimm die Balge, wenn
fte herabgegangen find, mit dem Faumloffel ab, und balte den
Pafen immer voll mit fiedendem Waffer.

Sind die Ervblen gany weich, fo ywinge fie durd) einen
Seiber; die Briube wird dann gebraudht (wie fchon gefage
worden) namlid) su alleu Faftenfuppen und andern Faftenfpeifen.
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N2 72, Gefdynittene oder gericbene Suppe ald MNadytjuppe.

Sdylage 3 Cyer und von Odrveien den Dotter in  eine
Sdyuffel, falze fie ein weniq, ser{chlage fie wobl, rubre vom
{chonften mweigen Mebl ein BWievtelpfund binein, und made eis
nen feften Teig davaus, Dannlege ibn auf ein Sdhneidebret, und
wirfe ibn nod) fefter sufammen.  Wenn - diefes gefcheben ift,
(0 fchneide den Teig mit einem Edhneidemeffer, oder reib ibn
auf cinem Reibeifen fo Elein, wie gerdndelte Gerfte; alsdann
Lagt man ibn trocfnen, und jerreibet folchen noch ein wenig
mit reinen Handen. Wenn- man nun die Suppe fochen will,
fo voftet man den geriebenen oder gefdnittenen Teig in 6 Loth
sButter, wiewohl man ibn auch ungervoftet lafjen fannjy feht 2
Mafp von oben befchriebener Erbfenbrube (wenn es ein Fleifd)-
tag) oder aud) nur Waffer (wenn ¢8 ein Fafttag i) jum
Seuer, [aft fie fiedend werden, falzet fie, leget den gerofteten
Teiq binein, daf er davin mwenigftens eine balbe Stunde ftede,
veibt ein wenig Musfatennufi davauf, und tragt fle zur Lafel,
Man fann auch etwas Peterfilie oder Sdynittlaud) betlegen.
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