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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

Klietsch, Heinrich
Siebell, Johann Hermann

Bamberg, 1855

No 8. Eier in schwarzer Sauce
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N 7, Gerubree Cier mit Sauerampfer auf
¢tine andere 2Are.

PHicke 2 Hande voll Sauerampfer und wafde ibn fauber
ab, Dann lege in einen Tiegel 4 Loth frifche Ducter , lajje den
Sauerampfer dunften und nadhber falt werden. Sdylage Dier-
auf 16 Cier davan und jerrubre fie wobl mit etwas Saly und
Pleffer, auch gieb eine obere Kaffefchale voll fupen Rabm daju.
Nft es Feic jum Anvicheen fo ftelle fie auf das Seuer und laf
fie sufammengeben. Auf tiefe Ave Fonnen fie auch mit Ehams:
pighons oder Epargel gemadyt werden.  Jlimmt man aber von
den jebt Defdhriebenen nihts , fo gehort dod) wenigftens feinges
fchnittene Peterilie oder Sdhnittlaud) daju.

N2 8, E€ier mnn {dhmwarier Sauece.
| Man nimmet ven |hwarger Karpfenfauce efwas auf eine
Sdyuffel und fese fie auf die Glueh. Wenn (e Heif it {o {hlage
16—18 Cier darein und [af fie anziehen, bis fie wie Die verlor:
nen Eier werden, aber nid)t ju bart.  DNan Fann aud) eine hHeile
Sdyaufel oben Daruber Dalten, dDann {ind fte fertig.

= 9. Omelette von Ciern alg etne Sterfpeife.

sur 12 Perfonen {ind el folder Omeletces nothrendig.

Sdlage 10 ausge{hlagene Sier mit 14 Maf fuen Rabhm,
efwas feinge{dinittene Peterfilie und Saly wobl ab. [t ¢s Seit
qum Anvidhten fo lege 4 oth frifche Dutter in eine Planne, laB
fte sergeben, giep die Cier Dhinetn und laB fie auf ciner Seite
{chon ausbacken, doch {0 Daf fie ein wenig dunn bleiben. Hers
nad) lege ¢8 auf Deiden eiten fauber jufammen, und ridhte es
auf die Schuffel. Auf diefe Ave ift es viel befjer als wenn ¢3
auf beiben Geiten gebacten wurde. Mlan Eann audy Mordyel oder
Champignons dajugeben, welche aber vorher mit 4 foth Dutter
und etwas Pecerfilie gedampfe werden miffen. Oder man fann
5 Sarbdellen dazuchmen, weldye aber ausgegrathet gewaldyen und
fein gef{chnitten werden.

V= 10, Prannfuchen in der Sauce ftatt ciney
Eierfpeife.

Rubre 114 Phund feines Mebl in einer Sufjel mit 34
Map Mild) ab, nadber fdylage 8 Sier dazu daf es ein dlmner

vl
]

LANDESBIBLIOTHEK B-adtn-‘w“m:mbmg



	Seite 38

