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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 20. Gebackene Knodel oder die sogenannten Spatzchen zu einer
weillen oder Schlsuppe
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ober [drmchen mit ein wenig Butter oder Schmaly aus, giefe
den Eierfreme Dinein, und febe ibn in das Kaffvol oder den
Tiegel mit frifdhem Waffer angefulle, daf aber nur bder Do

 den bededt ift, und fese es auf die Gluth., Dben {dyliefe es
mit einem Deckel worauf Koblen find, und laffe es langfam
fertig mwerden. Jft es Zeit anguridhten, fo nimm es beraus,
und fchneide es in Eleine Stucdchen oder ffedhe es mit einem
Qoffel heraus und lege es in den Dlapf.

Wohlgemerfe, man fann auch den Creme in einem
Badofen nady Delieben fertig werden lafjen.

A2 20. @cbackene Knddel oder die fogenannten
Spandyen u eincy weifen oder Sdyujupipe.

Schneide 1 fr. Semmel wifelartig, lege fie in das Ka-
ftrol ober Den Tiegel, giee 45 Maf fufen Rahm bdaran,
bann nimm die DBruft von einem gebratenen Kapaun, obder von
einer aefottenen alten Henne, oder auch foviel Fleifc) von ei-
nem iibrigaebliebenen Kalbsbraten, {dneide es mit dem Sdynei-
vemeffer febr fein jufammen, gib ein wenig gefchnittene Peter-
filie dagu, aud) efwas Saly, mifde alles Iufammgefchnittene
unter das BDrod, fdlage 2 ganze Sier und von 2 den Dotter
baran, laffe die gange Maffe ein wenig ftehen damit fie etwas
feft werde, dann fege fie auf ein Sdyneidebret, ftaube ein mwe-
nig Mehl davunter , geftalte fleine runde K'nobdel davaus, in
ber Grdfie cines 3 fr, Seides; laffe 3 Pfund Scymaly Heip
werden und bade fie {chon qgelb, [ege fie in den Diapf und
giefie Die Suppe daruber.

V2 21, Kleine Knddel von Bratwurfien ju
einer Susjuppe.

Qiehe von 4 Bratwirften die Haut ab, ftofe foldhe nebft
1 fr. Drod welches zuvor im Waffer eingewetcht und  ausges
deiicft wird  in einem Morfer fein jufammen. Dann lege es
auf ein DNudelbret, {taube efwas Mehl darunter und qeftalte
fleine Klosdhen in der Grofie eines 6 oder 3 fr. Studes davs
aus. Jerriibre 2 Cier tunfe die Knodel binein, tauche fie in
Semmelmebl ober geriebenes Brod, Sofort bade diefe Kno-
vel in L Pfund Schmaly {hon gelb, lege fiein den Jlapf und
vichte die Jusfuppe Ddaruber an.
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