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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 48. Artischocken auf dem Rost, auf eine andere Art
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abgefotten werden miffen, und 1 Stunde vor dem Aiirichten
unter den Kobl gemifcht werden, machen denfelben auch que.
Der Kobl muf aber immer qany dick gefocht werden, das heifie:
er Darf nicht ju viel Saft haben,

N® 47, Blans oder Winterbolhl acdamypfe.

DBeveite denfelben, wie im vorigen Auffas gefagt worden
iff.  Gief nadyber fiedendes AWaffer davan, bdecke ibn 3, und
ftelle ibn 3 Stunde jum Feuer.. Dann- deicke ibn wieder feit
aus, bade oder jerfchneide ibn ein weniq, und qib nebft 3 flein
gefchnittenen Swiebeln denfelben in einen TLiegel obder Kaftrol,
falze ibn, qief fofove L PFund bei§ aemachee Butter oder Schmaly
Davuber, fulle ibn mit 1 Maf f erer Suppe auf, und (af ibn
lo [ange dampfen, bis er weich ift. Streue alsdann cinen
Sochleffel voll OMebl vavauf, f{chutele ibn wobl um, und lafs
ibn_ noch eine AWeile dadmpfen. Um den Kobl nod)y beffer zu
machen; fonnen {tatt des Mebhleg 2 Edhopfofel voll von der ans
gefeten Coulis davan gegeben werbden.

Man fann auch 1 Pfund gefottener und abgefchalter Ka-
ffanien 4 Ctunde vor dem Anrichten dazu legen, und damit
fochen [affen. St er nun sum Anvicheen fereiq, fo Eénnen auf
demfelben f{chon gefchnittene Studchon von einer abgefottenen
Diteren 3unge oder vom diirven Fleifch herumgelegt werden.

AN 48, rtifchocken auf dem Jofte auf eine an-
ocre 2lvt.

Sur 12 Tevfonen find 24 Avtifchocfen nothwendig. Wenn
du folche ausgemafdien und gepusst haft, fo fiede jte im Salj-
waffer nicht gar gelinde ab. Schneive 12 Charlotten mi Pe-
terjilie und ein Iweigdhen Knoblauch fein, fireue es in die Arp-
tifchocten mit etwas < als, gief beifes Provencerdl oder 6 Lol
Butter binein, lege fie aur den Noft, und (afi fie braten. Ehe
du fte anvichreft, deiicfe den Saft von 2 Jttronen binein, und
gfefi eine obere Kaffefchale voll queer brauner Syt dagu.

N® 49, Gelbe NRuben uzuberciten.
Sdhneide 28 gelbe Riben flein, wie qrobe Dtudeln, eines

balben Fingers lang.  Leqe eine Sicbel mit etwas feingefcdhnit-
tenen *Peterfiliefraut in ein Gefchier mic 6 Loth Butter oder qu-
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