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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
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No 78. Grune Erbsen mit Lammsfleisch
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oben auf ten Parmefantife. 1 Stunde vor dem Anvidhten
nimm 2 ftavfe Hande voll Sal;, lege es auf ein Bacfbledh,
fese die Schuffel darauf, und fdhieb die Speife in einen nicht
qar 3u beiffen Vacfofen, damit der Karfiol eine fdyone gelbe
Tarbe befomme. Dann mache eine befondere Sance dagu, nimm
1 Maf Bechamelle, madhe nodh eine Laifon von 4 Cierdotter,
mifde es untereinander, ftreue das nothige Saly und die ge-
horige Mustatennuff davan, und gib diefe Sauce heifp ju dem
Karfiol, aber abgefondert,

Wohlgemerft, daju fann man gebacfene *Priesdien
ober aud) qute BDratwirfte oder gebadene junge Dubner nad)
Delieben geben.

N2 78 GBrive Eebfen mit Lammflet|d).

Caffe 4 Gaifel Kevierbfen, die juvor ausgehulfet find, im
ficbenden Waffer mit Saly einen Sud aufwallen.  Hernad) gib
6 Loch frifche Dutter nebft 1 Loth Jucfer in em Kaftrol oder
Tgegel, lege die Erbfen bincin, fchneide etmas *Peterfilie fein,
qib fie daran, wie aud) ein Pfotchen X ubnchen"raut nebit tem
nothigen Salz. - Dazu mifdhe fogleich 2 Lammsbrujie, weldye
halb qefocht und in fleine Stidfdhen qefchniiten fein muffen,
bernach paffive alles jufammen auf dem 2Windofen, ftaube einen
Koch(Offel voll feines Mebls davan, und fulle es mit 5 INaR
Bouillon auf, (af es langfam Fury (. i. obne vi [ Sauce) dun:
iten, damit e¢s gelinde und qut werde,  J)t es Jeit jum An-:
vichten, fo aib ¢ woas Mu-faternuf dagu, und qib es jur TLafel.

N= 79, Koblvabt auf burregerliche 2Arve.

Duse 14 Seife Koblrabt, und fchneide fie hernad) in der
Rundung, wozu auch) das Grune fomme, Sehe Waffer an
bas Seuer, lap ¢8 mit Saly fieden, gib vie Koblrabiftude bi-
nein, und laff fie einige Walle aufjieden. Hernach gich (e ab,
und frifche fie wiedev mit frifchem Wafler auf, weldyes man aber
ablaufen [aft.

Lege dann in cinen TLiegel obder Kaftrol 6 Loth Dutter oder ‘
auch gqutes [ett, und mache in felbiger einen Kochlofre! voll |
Mebl gelb, qib eine fein gefhnittene Jwiebel hinein, fulle fie
an mit 3 DMMaR qurer Bouillon, damit fie Ubr die Kohlrabiftuce |
aebe, qib fein gefchnittene Bafilie und etwas Saly daju, fese |
¢ auf ein |taces Seuer, auf welchem du fie jabe einfochen
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