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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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Siebell, Johann Hermann
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No 66. Junge Huhner auf deutsche Art
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Auf biivgerliche Avt [aff den Schinfen jurud, und ftatt dev
Coulis gib emen Kochloffel voll VIebl an die Dutter, nebft ei-
nem ®laschen queen Weineffig und eben foviel Wein unt laf

die Drube verfochen.

, Mache dann vom Buctcerteiq, der {chon ift gelehrt worden,
[ ein Blatet, fo qrof die Schuffel ift, um das Blatt madye einen

Reif fingerdick, in die Mitte [ege ein Papier oder Serviette
. echoht. und rund, Dbeftreiche Den JRand mit etnem serflopften
1 Ei, und madhe ecinen Decfel vom Ubergebliebenen Teig davuber.
4 Wenn es qebacfen ift, fo {dncide den Dedel aus und nimm
; bie Serviette oder das Papier hHeraus.

¢ it es Reit jum Anvichton, fo laf bdie Hubner auffocyen,
; legive fie mit 6 Cierdottern, dricfe den Saft von einer Jitrone
¢ daran, vichte fie nachber fauber in die Paftete an, und dede
. ben Decfel darauf.

: N2 66, Sunge Hubner auf deutfcdye Art,

: Ricdhee 4 junge Hithner ju, wie {dhon vorher ift gemeldet
£ wordben. Dernady mache Duttertciq, (dhlage die 4 Hubner,
¢ welche juvor am Spief abgebraten fein muffen, i denfelben,
: beftreiche ibn mit einem zevflopften €i, und laf thn gemad)
: backen, Damit er eine ftarfe Rinde befomme,  Sturge thn nad)-
N her um, fdhneide den Deckd davon {dhon rund aus, qib eine
1 ftavfe ®lasbrlibe binein, und fervive fie jugedectt jur S afel.

¢ Du fannft auch diefe Hibner mit Krebfen madhen, aud)

im Sricaffee oder mit einem NRagout von NMordyeln,

N2 67. DHitbuer tn Marinade.

Bereite 4 junge Hubner, wie fchon einigemal gelebre wurde

¢ und breffive diefelben.  Hernach gib folche in ein Kaftrol nebit
0 1 Pfund in Parten gefchnittenen Spect, auch L Pfund Kalb-
n feifch auf gleche AWeife qejchnitten, fiveue feingefchnittene Pe-
i cerfilie mit 1 Lovbeerblate, 1 Fwiebel und 6 Qbavlotten dazu,
) wilrye es mit wenigem aly und Preffer, aie L Kaffefchale
" woll Drovencerdt, L Maf weigen Wein und 4 IMal quten
3 Effig bavan, und laf fte fo lange fodyen, bis fie gelinde finDd,
12 Nimm das Fett von dem Marinade ab, laf den Saft durd)
1 ein Tuch laufen, und [af ibn in enem Kafivol nebft 1 OMak

Coulis wobl auffochen,
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