Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

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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N 4, Hadyisfaunece ju einem gedampften QRinds

i fleifch.  SHerefchaftlid.
Puse 8 Chavlotten nebft 4 Triffeln, O Champignons,
8 cin fleines Dfdechen Peterfilie und ein wenig BDertram. Wenn
e diefe Rrauter gepust und gewafdyen find, fo {dhneide fie fein
£ sufammen, gib in ein Kafteol oder Tiegel 3 Loth *Dutter ober
{o viel Provencerdl, flaf es vedyt beif rerden, lege Das 2t=
! fammengefchnittene binein, und Haf es weid) bunften. Sieg X
4 Maf von der Soulis davan, nebft 1 M. Burgunberwein, {alje es,

und (aff die Sauce auf L Maf cinfochen,  Nimm dag Fett
T und den Faum ab, qib eines balben Hubnereies grof Glace

und den Saft von einer Ritrone dayu, fo fann fie Dheif mit

dem Rindfleifch befonders jur TLafel gegeben werden.

N2 5, Qwicbelfauce, burgerlid).

), Puse eine grope oder 2 fleine Rmwiebeln, ff[}mjibe ﬁE. fein
3 wfammen, gib 4 Yoth *Dutter oder Schmaly in einen Liegel,
" (af es Beifi werben, vofte einen flemen Kochloffel voll Mebhl
. in ber Butter fchon gelb, lege die Jwiebeln dagu, und vofte
- fie noch ein wenig mit dem Mebl, damit fie weid). werden.
. ®ief fonach L Maf Bouillon darvauf, eine obere Kaffefchale
ne voll quten Weineffig nebft Saly, und laf ‘fie ein weniq eins
il fochen.  Wenn es Jeit sum Anvidhten ift, fo gib fie nebft dem

NRindfleifd) beifg yur Lafel.]

N2 6. Frifdhe Kubummer: (Gurfenz), Sauge,
& hevefchaftlich.

Nimm 2 grofe ober 4 Fleine Kufummern, fchale fie ab,
_ fchneide fie in die Lange auf 4 TLheile voneinander, nimm Das
O Snnere famme den Kernen mit dem Meffer heraus, und fchneibe
L jebes Bievtel in 10 fleine Seaddyen, lap Waffer mif efwas

in" Saly beifi werden, lége die Stucddyen Kufummern binein, und

b laft fie weich fochen.  Giep fie in cinen Seiber,, und fdhwemme
; fie darauf mit faltem Waffer ab. Lege fie fonad) in einen
f

| Tiegel oder Kaftrol, gib '/ IMaf von der Coulis, 11/ DMap
o weiffen Wein und ein balbes Huhnerey grop Gilace nebit Salj

. Zagaed el s
,I,r dazu, und lag Die Sauce bis auf L Maf einfochen. Dann
g nimm den Faum ab, und, wenn es Jeit ift yum Anvichren, drucle

ben Saft von einer RJitrone binein, und gib fie gur Zafel,
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