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 80. Ragout von Feldhuhnern auf eine andere Art, herrschaftlich

urn:nbn:de:bsz:31-107209

Visual \\Library


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

— 238 —

bem Beine der Kavponnadefthcfe von einander, fo aber, daf
Der unteve Lheil gany bleibe; mache eine Farfe ven einem Ka-
paun, wie {dyon ift bejchrieben worden, theile fie in jeden von
einandergefchnittenen Theil aus, madye fie oben mit dem Mef-
fer {chon gleid), und verfabre wie folqt.

Gib 15, Pfund Dtievenfett und 1 Pfund voben Schinfen
wirfelactig in ein Kafteol mit 2 Jwiebel in Sdheibchen qe-
fchnicten, L Peterfilicrourgel und 1 gelbe Ribe, weldye gepubt
gewafdyen und in fleine Studdyen gefdynicten werden; dazu lege
bie. Stude a DPescaloppe, 10 DNdagelchen, & weife Pfeffer-
forner, die Edhale von einer Ritrone, 14 Dfund Dutter, und
bag nothige €alz, und laf das Jievenfett und den Schin.
fen jamme Jwiebel angeben, damit es gelb werbde

&ie 1/ OMap Wein und 1/, Maf qute Schit darvan, [af
die beidben ©tlde a Descaloppe bdavin weidy dinften, dann
ntmm |te heraus, nimm dasd Fett von dem Safte ab, giep V;
Mafg von Efpagnole daju, und laf alles verfochen. = Mache
die Brithe duvd) ein Daarlieb oder Haavtuch, laf im Kaftrol
2 Yoth Olas und 14 Loth Kvebsbucter jevgeben, glafive die
Sleifdhtude a Pescaloppe damit, [(ege fie auf die Schiffel,
bride den Saft von einer Jitrone an die Dribe, und qib et
was davon an bdie Stiude a Pescaloppe, die {ibrige aber ab:
gefondere jur Tafel.

IN® 80.  agout von Feldobubreen auf eine andere
Art, herrfdhaftlich.

Rupfe und puke 4 Feldhabhner faubcr, nimm das Cinge-
weide beraus, {dhneide die Beine im Gewerbe nebft dem Kopf
und Hals ab, [ofe die Sdylegeldhen heraus, nimm die Briftchen
von' den Selohubnern: nebft den fleinen Beinchen von den Flir-
geln ab, {dyabe bas Fleifdh von den BDeinen berunter, Elopfe
dies mit dem Ruden eines Meffe. 8, und formire Karbonnade
daraus. IMadye ein Finfeur, wie {don ift gefagt worbden.

Yaf im Kaftrol eine obere Kaffefchale voll Provencerd! heif
werden, lege das [Finfeur binein, rofte es ein wenig, qib die
Karbonnade von den Felohubnern nebft den Schlegelchen, 14
Mag Durgunderwein, wie aud) 1 Mag gute Schit daju,
laf alles weich fochen, dann gieg 1/, Mafi von der Coulig, das
nothige Ealy, V4 Dubnerei grof Glas, den Saft von 2 Jitro-
nen dazu, und [af alles nochmal auffochen. Sft es Reit jum
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Anrichten, fo leqe die Schlegelchen auf die Schuffel , die Kar: |
bonnabe aufien bevum, und gib die Bribe oben davuber, |

N2 81. SRagout von fleinen NMoladeftucdyen
pom 2BUDPret.

Sdyneide aus 4 Pfund mageren robhen 2Wilbprets vom
Schlegel, 34 fleine dunne Blanfets (Blanquets) 1neﬂe:rrfghu1=
bicE, flopfe fie mit einem Meffervucfen , und madye eine '5:11:1‘-.:
vom Kalbfleifch, mwie fchon ift befdhricben worden. "Thue auf je
bes Blanfet etroa einen LOff [ voll davon, ftreiche die [Jarje aus:
cinander, volle die Noladeftiidfchen fchon sufammen, ftede unten
und oben Ffletme Holychen binein, Ddamit |ie im .ﬁL"C[}L:l‘I ]ltd}t
auffabren, und feqe fie in eine Draife, wie {dhon tft E\Eid}rw[ﬁern
wordeu.  Wenn fie fertig find, fo nimm fte beraus, fonbere die
Holichen davon, lege fie auf eine Schiffel, und mache die (chon _
befcdhricbene Olivenbribe daju. ' f

N2 82, Raltes Entrée pon Sdywcing - Kopr.

MWenn man einen & chweinsbopf bat, von welchen das Defte
and Meifte fchon qenommen worden ift, fo {chneidet man vas
Webrige nodh bevunter, und madhe fleine Blanquets daraus.
(Ei:’uﬁﬁan:: in eine Jorm efwas von faurer Sulie, lap lie falt
werden, lege von Mandeln und Piftagien Jievvathen, wie m‘nE[E
von Ritvonen binein, wie {chon mehrmal gefagt worden L, giep
etvas Sulze davauf, damit fie uber den Jierrathen geftebe; leqe
dbie in Theile gefchnitcene §ilets hinen, giefy wieder t;?-u[y: Das
vauf, fo verfabre, bis die Form voll ift, und [af die Sulze ge-
fteben.  Wenn es Jeit yum Anvicheen ift, tunfe die Form in bei-
fes Waffer, f(tirge die Sulze auf eine Schuffel, und gib fe
qur Zafel.
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N 88, Sunge Tauben ala Braise mif KrcbsBrube.

NRupfe und puse 6 junge Tauben fauter, fenge die fleinen
Tederchen ab, nimm das Cingeweide aus, wafcde fie fauber,
dreffive fie gleich jungen Dibnern; fchneive 374 Phund Spect
in Eleine Parten (flache Stiicke) meffeveuctenvict, fege auf jede
Taube ein foldyes Sehct , binde fie mit *Lindfaden feft, macde
die fchon befchriebene BDraife, wie bei jungen -Hubnern, u_nb [ege
fie ‘hinein. Wenn foldye fectig {ind, drefjive (binde) fue auf, |
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