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 62. Spargel mit KalbsprieRen

urn:nbn:de:bsz:31-107209

Visual \\Library


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

= G0 =

' Tuch, damit fie fdhon trocfen werden. Ferner nimm L Kalbs-
' [eber, siebe Die Haut davon ab, fchabe fie auf einem Sdyneids
bret mit dem Mefler ab, fchneide fie mit dem Sdhneidmeffer
fo fein, als moglich ift, puse 14 Chaclotten, fdyneide diefelben
mit etwas Peterfilie, auch einer halben Jitronenfchale fehr fein
wufammen, gib in ein Kaftrol oder Tiegel Loth Dutcer, vofte
dbas Jufammengefchnittene davin, lege die Leber taju, aud) das
nothige Saly und ein wenig Mustatennuf, etwa 3 fr. *Orod,
weldhes aber juvor auf dem Reibeifen gerieben rerden muf,
9 Fier und 2 Eierdoteer, mache die ganze IMafje untereinander,
und laf fie falt werden. Dann fille die Jriebeln damit, aber
efroas hober, als die Jmwieben find. Beftreidye Jie mit einem
secflopften i, und beftreue fie aud) mit wenig Semmelmebl ;
aib in eine TLortenpfanne 6 Loth Scdymaly, aud) 2 Loth Buder,
laf denfelben in dem Sdymaly fchon gelb angeben, - lege die
Qwiebeln binein, ¢ib L Maf gate Schu dazu, und lafi fie
weich dinften (aber oben davauf muf ein Dedel mit Koblen
qeftellt werden, damit fid) die Farce etwas autzieht, und Die
Swiebeln eine fdydnere Farbe befommen). JFit es Jeit 3um
AUnvichten, fo leqe fie auf eine Schuffel, worauf du- fre anrich-
ten willft; qib in den Saft, in weldem die 2iebeln gelegen
find, einen Eleinen Schopfoffel voll von der fdyon befdyriebenen
Coulig, laff die Sauce uoch etwas auftochen, nimm das Fett
davon ab, macdhe die {ibrige Sauce bdurd) ein Daafieb an die
Qwiebeln, und gib fie beif zur Tafel,

N2 62, Sparvgel mit Kalbspricjen.

Puse 6 Bund Spargel, wie {dyon gefagt rworden ift, fau-
bev: bernach {chneide ibn glicdlang, foweit er gut gritn und weich
ift, blanchive ibn in vielem fiedenden Waffer mif ¢in, meniq
Saly, fuble thn wieder mit frifchem  2Waffer ab, und giep
dafielbe Davon. Lege in einen Tiegel oder Kafteol eine ganje
Qwicbel und etwas fein gefchnittene Peterfilic. mit 6 Loth frifche
Butter, und laff fie auf dem Feuer jergeben. ®ib dann Den
Spargel hinein, wie aud) o PDaar Priefe, welche juvor blan-
chive, und in fleine Stlcfe gefdnitten, werden, uno [eqe nod)
9 Qalbseuter, weldye aber juvor, wiey die, Priefe abgejotten
fein. miffen, daju,  Pajfive es. fodann auf: dem: Jeuer, ftaube
einen  Kochloffel voll fetnes Diehl davan , flfle es mit 2 IMap
quee Douillon -auf, lafi es gefdhoind einfochen, - Damit: dev

BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK " =
en-Wiirttemberg



— 160 —

Epargel grun bleibe, und ftreue aud) ein wenig Saly und
Pleffer davan. Jit es Jeit jum Anvichten, {o legive es mit
etlichen Cierdotcern, und gib es im Topf jur TLafel.

JY= 63.  &Epargel auf cine andere Art.

Sdneide und blandhive den Spargel, wie {hon gemelbdet
worden tft, nnd vichte ibn auf die namliche Weife zu, nur
mit der Ausnabme, daf du nodh) mehrere Dinge darunter mi-
(heft; als namlich, 2 Paar Kalbspriefe, (weldye wie vorber
blandyive, und in fleine runde Studdyen gefdynitten werden)
12 — 14 Stude Hubnerfamme (weldhe aber suvor blanchive,
und in §leifchbrube weich gefodht werden) und die Scdhweife
von 24 Krebfen; ferner eine fleine Handvoll Movchel und fo
viel Champignons, die cbenfalls vorher gepust und blanchire
werden, . Nidyte und foche diefes alles, wie vorher {dhon gefagt
worden Iff, und gib es zur Lafel.

Man fann auch den Spargel mit qelben Niben mifchen,
wenn fie jung find. Die gelben ARuben muffen aber fein ge-
{dhnicten und Dlanchive werden, wie der Epargel.

HN= 64.  Hopfar mit Lammstarbonuade.

Puse 6 ftarfe Hande voll Hopfen fauber, und lege 1hn
in frifches Waffer mit Saly, damit er weif bleibe.  DHernad)
blanchive ibn in wielem  fiedendben ABaffer mit Saly, [(af ihn
aber nicht ju lange fieden; fetbe ibn ab, und lege tbn wieder
in wenig frifches Waffer mit Saly und Jitvonenfaft, oder {tatt
Deffen giep ein wenig ftarfen 2Weineffiq davan, daf er fdyon
weifs bleibe.

fege dann in einen Tiegel oder Kaftvol 6 Loth frifche
Dutter und 1 Kochioffel voll feines IMebl, ritbre es unterein:
ander, gib eine ganje Rmwiebel hinein, und gief fo viel qute
Douillgn davan, als du glaubft, jur Sauce und dem Hopfen
nothig ju baben. 'Sege bernad) die Sauce auf das Feuer,
und vubre fie fo lange ab, bis fie que verfodhe iff.  Dann gie
von dem Dopfen das Wafjer vein ab, lege ihn in bdie Sauee,
und lag bn einmal auffochen; dann fege ibn auf die Seite,
bis e¢s Jeit ift anguridyten.

Nichee inywifchen 14 Karbomnadefticthen, wie fchon oft
evvabnet ‘worden ift, ju, falye diefelben, fchneide 12 Charlot:
fen, ein wenig *Peterfilic und Bafilie mit dem Sdyneidmeffer
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