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 1. Karbonnade von Kalbfleisch

urn:nbn:de:bsz:31-107209

Visual \\Library


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

VIEEE. Beilagen zum Gemiife.
N2 1. Karbounade vom Kalbfleifch.

Sur 12 Perfonen braucht man 24 Kavbonnadefticde; Soll

die Karbonnabde reche qur und fchon sugeridytet- merden, fo haue
wuerft unten das didfte Bein von den dazu gehorigen Stiicken
‘ﬁluid;:ca ab, und oben an dem [angen *Bein {chabe Das glu{ff;l
Binuntermdarves foreit hinmweq, daf man das *Bein wobl mit 2
Tingern anfaffen fann.  Klopfe fie etwas mit dem Hackmefjer,
und dricke fie wieder in eine {chone [Form jufammen, daf ein
Stud fo qroff als das andere werde. Dann lege fie auf einer
flachen LE::[}EHTEI berum, und Dbeftreue fie mit Salz, Darauf
bampfe in 4 Yoth beifer *Dutter 2 flein gefchnittene Rmwiebeln
faum qelb, gief es auf die Kavbonnadeftuce f}EllIl‘n, und laf
fie, fo lange es die Jeit leidbet, ftehen. Wenn das Fett da-
van qeftanden ift, v {telle fre jur 2Warme, dap fie uberall fett
werden 3 beftreue fie auf beidben Seiten mit Semmelmehl, und
brate fie in einer flachen Pfanne oder auf dem NRoft. Man
mufp fie unter dem ‘Draten oOfters mit tenig jergangener Duf-
ter begiefen, Daf fie niche su troden werden, oder fie, wenn
man will, in einem mit Dutter beftrichenen *Dlatcchen Papier | 14
braten.

Man fann blEfL Karbonnade audy auf folgende Art ju-
vichten :* OMadhe eine [ulle oder &[L*IF([]FH”C, dructe folche hngﬂ:
dicf auf die Kavbonnade, Uberftreidhe fie mit einem i, fdyneide
mit einem DMeffer gany Eleine Gicecrchen auf vie Julle, beftreue |
fie mit Semmelmebl, und buate fie gany langfam in einer | 4

Dfanne, worin Butter serlaffen ift.
Alle diefe Karbonnadearten fonnen auf vaunuffz qebraude
werden, oder man Fann fie mit allevlei *Drube 3. B, Senf
bribe u. dgl. auf den Lifd) geben.
Ne 2. Gcbackene Karbonnade. i
Diefe Karbonnabdefticfe werben, mwie die worigen, fchon
* tund qefdhnitten, das *Bein wird gang fury gemachf, und dag

Sleifch auf beiben Seiten mit der Sdyneide eines nidht gar
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