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 21. Gebackenes Melirtes

urn:nbn:de:bsz:31-107209

Visual \\Library


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

BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

— 188 —

N2 21. Bcebacfenes INelivtes.

3 Kalbspriefe, 2 Kalbgeuter und 3 Ocyfengaumen wafdhe
fauber ab, fiede fie in der Fleifchbrithe weich und {hneide fie
Elein wurfelartig.  &dhale S Lenffel und {dneide fie gleid)falls
wirfelartig , nimm eine Handvoll Mordheln blandyive u. driicke
fte aus und ({dhneive fie in fleine Filets. Sdyneide dann 19
Charlotten u. etwas Peterfilie mit dem Sdyneidmeffer fein, lege
es in einen Liegel oder Kafteol mir 6 foth Butcer, vofte es ein
wentg und gib das jufammengefdnictene binein, giep 1 Schop-
pen gute ©chu ovder Bouillon daruber nebft Saly und wenige
Mustatennuf.  Wenn diefes alles eingefocht ift fchlage 3 ganje
Cier u, 3 Cierdotter daran, und ribre es untereinander dDamit
e8 nidht jufammenlaufe. Giefp auch 1 ESdyopfloffelvoll Bedya-
melle davan, (wenn du foldes Dbaft) und [aB die DMafje falt
werden,  Scaube etwas Mebl auf ein Schneidbret lege bdie
Maffe davauf, und madye fleine Wirfte einen Finger lang wu.
einen ftarfen Daumen dick. Jer{hlage 2 Cier tunfe die ABurft:
hen Dinein und Febre fte im geriebenen Semmelmebl wobl um.
it es bald Jeit jum Anvichten fo backe fie in 1 & Sdhymaly
{chon gelb , und gib fie als Beilage jur TLafel.

Wobhlgemervfe, fiir (2 Perfonen bat man 16 big 20
folche Wiefte nothig.

N= 22, Kalvgtarbonnade tn Papier.

Man {dhneidet die mwohl abgebautete Karbonnade in 14
Srucke, flopft diefelben reche ftarf, u. made fie wieder {dhon
rund ufammen.  Hievauf lege in ein Kaftrol 12 feingefchnit:
tene Ghavlotten nebft Peterfilie aucy  $oth *Durter und laffe
fte jergeben, Dann lege die Karbonnade mit wenigen Saly wu.
Pfeffer Dinein, laf fte auf beiden &eiten angieben, driicke nod)
ben ©aft von 1 Zirrone hinein, und laf fie Fale werden.

Dachmals nimm ein rundes Papier, mache aus | Bogen
i Scte lege jedes doppelt jufammen, madye in der Micce mit
dem: DMefler ein Eleines foch, nimm eine feine Fulle (wie {don
mebreve befchrieben wurben) gib ein wenig auf das Papier, in
der Ditte von der Karbonnade ffecke das Vein durc), (treiche
auch ein wenig Julle darauf, wicle es bernad) rund Herum in
Sorm einer Karbonnade jufammen, lege fie in eine Schrffel u.

gie 14 Mafp ftacfe St dantber.
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