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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
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No 4. Wurste von einer Fischotter, auf Fleisch- und Fasttage zu
gebrauchen
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12 ©tunde vor dem Anrichten bland)ive fie im Salzwaffer
einige Walle, gib fie in eine Dact- oder Tortenpfanne orin 4
toth beifes Sdhymaly, und backe fie auf beiden Seiten {chon gelb,

N2 4. FBircfte von ciner Fifchotter, anf Fletfch-
und Fafttage 3u gebrauchen.

Haute die 2 Schlegel von einem Fifchotter ab, weldye aber
nidt inEflig gebeibt wurden, {chneide das Fleifd) von den Beinen
und wafe ¢ fauber aus fdhneidbe es wurfelartig, falze e8, gib 8§
geftoBene Magelein, & weiffe Pleffecforner, die Sdyale von einer
fiBen Pomeranze weldhe vorfer fein gefchnitten wird und einwenig
Thymian und Bafilie daju.

An einem [leifchtag nimm 1 PFo. frifchen Specdt daju, auf
einen Jafttag aber 34 Pfund Dutcer, fhneide alles redr fein ju
fanmen, lege die Maffe in einem Morfer, giefe 15 MaB Bur.
qunderwein bingu und ftofe alles durdieinander, bernach fulle die
Bratourfidarme damit. Die Wiefte werden nidyt unterbunden,

1/, Stunde vor dem Anricdhren brate fiemit 4 foth *Dutter in
einet Tortenpfanne auf beiten Seiten fchon gelb, und gib fie jur
Tafel,

N2 5. Wirfte von einer Jicge oder Gcifie.

Sdineive das Fleifch von den 2 Sdylegeln herab, wafdhe eg
und fchneide e wirfelaveig, gib 34 Pfund frifdhen Sped, Ealj,
etwas Mucfatennuf, Tbhymian, Hinchenfraue, geftofenen L feffer;
fhneide 2 grofe fpanifdhe Zwiebel veche fein vofte fie in 6 2oth
Butter und gib fie ju dem Fleifd). Edyneide die ganze Maffe
mit dem Schneidemeffer recht fein, weiche 1 fr. Drod im Wafjer,
briicfe e8 wieder aus, lege Das Brod nebft der jufammengefchnit-
tenen ®eife in einen Morfer, {hlage 6 Eierdotter Dagu, gie 14
Maf Wein daran, ftofe die gange Maffe redrt {haumend in den
Morfer und fille die Bratwurfidarme damit. Diefe Wirfidyen
werden mic Bindfaden unterbuntden.

1 Stunde vor dem Anvidhten giefle in ein Kaftrol 1 IMak
Milcdy und foviel Waffer, und gib das nothige Saly daju.

AWenn diefes Fochet fo lege die Witrfte darein, und lafje fte
einige Walle auffieden; dann lege fie Dernacdh) auf ein fauberes
Tudy, trockne {ie ab und lege {te in eine Tortenpfanne mit 4 foth
beifgemadyter Dutter, brate fie {hon gelb und gib fie ur Tafel.
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