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

Bamberg, 1854

No 29. Bayerische Ruben auf Huttenische Manier

urn:nbn:de:bsz:31-107209

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-107209

— 141 —

_ qel ober Kaftrol, fireue etwas Saly und ein wenig Dusia-
‘ tennufi binein, gich 3 Maf guee fette Bouillon darauf, und
(af den Heidel langfam fochen, fo, dafi er didf wird, als ein
Rindsbrei. Xft der Heidel aber nidyt fett genug, o fann

- man noch etwas Suppenfete daran geben.
, Sur 12 Perjonen tann man 14 YLebermtrfte nehmen, weldye

im Dbeigen Waffer gefotten, und algbann mit 6 Loth Sdymalj
in einer Bacpfanne {dhon gebraten werden mufjen. Jft es Beit
, sum Anvidyten, fo Fann man auch bas Dratenfett von den AWur-
r iten oben auf den Heidel berumgiefen ; er befommt dadurd)
cinen Defferen Gefdymad.  Die Wiirfte fann man abgefondert
auf einem TLeller geben, obder auch auf dem Deidel herumle:

legen, wie man will,

A2 29. Vaierifche Riiben auf Hhutenifche Meanter.

Ron den Reqensburger- Riben, weldye audy in Nurnberg
s haben find (bie einbeimifchen fochen fid) niche fo qut) pube
6 ftavfe Hande voll fauber, und wafche fie im frifden Wafjer
aus; bann {dyneide (te [anglid)y in Der Mitte voneinander,
Nimm 2 Loth Suder und 4 Loth Schmaly in einen Liegel oder
RKafteol, faf den Ruder etwas braun werden, lege Die ARuben
binein, und rvubre fie ein paarmal herums; Ddann fchutte die
Ritben famme dem Saft in etnen Hafen, und gief 3 Maf fette
Bouillon daran; qib auch 6 Itagelein hinein, laf fie gang weich
fochen, nimm das Fett ab, lege in enen Tiegel 3 Loth *Dutter
and 1 Loth Jucker, laf den Juder gelb werden, qib einen Kod)-
[offel woll MehE binein, vdfte aber das Mebl fo braun, als
wollteft du eine {dhmwarze Karpfenfauce madyen, gib die ARuben
fammt dbem aft hinein, und laf {ie nodh 3 Stunde fochen.

N2 30. Favcictes meiffes Sraut.

Sdneide aus 4 Hauptern Krvaut die oberen Dorfchen,
wafche es im frifchen Waffer aus, und lag es einige AWalle
auffochen; dann nimm es Dheraus, fchrwemme es mit faltem
Whaffer ab, breite ein Tuch auf den Lifd), nimm ‘Blatter von
den Hauptern herab, und feBe 2 oder o berfelben aufeinander;
pann madye eine Farce von 1 Pfund Kalbfleifch, 14 Prnd
Nievenfett, fchneide diefes alles mwurfelartig, und lege es in
cinen Tiegel mit etwas Saly, 2 Jwiebeln und ein wenig Mus-
fatennuf. Laf alles weid) werden, fchneide es mit dem Sdineids
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