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, 1855

No 18. Geruhrte Eier mit Morcheln und Blanquets von Salm h.

urn:nbn:de:bsz:31-107219

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-107219

S R

Dann wafde die Mild) von einen Karpfen fauber, fiede fie im
Salywafler und {dneide fie Flein wircfelareig , gieb fie ju den
Eietn und ein wenig feinge{hnittenen Schnittlaucy , den Saft
von 2 Ritrenen , etne obere Kaffe{halevoll fauern Rabm und 2
AUnrichtloffelvoll {tarfe St daju. Eine Wievcelffunde vor dem
Anvidhten feBe die Eierfpeife auf eine Fleine Gluch und laf fie
langfam anjieDhen als wollteft du eine gerubree ierfpeife madyen.
St es Zeit anzurichten, fo gieb fie auf die Schnffel , fircue oben
darauf gefchnittenen Schnitclaud) und gieb fie beif jur Tafel.

JV= 18. Gerubrfe Eicr mit Morvcheln nnd Blan-
quet8 von Ealm, herrfchaftlich.

Serflopfe 16 Eier in einem Tiegel, gieb dag nochige Salj
und tusfatennuf dazu, pube und wafhe eine Handvoll Niors
theln und bland)ire {ie ein wenig, dann gieRe fie in einen Seiber
und {dyoemme fie mit Ealten Waffer ab, dricke fie ved)t aus da-
mit fein AWaffer darvin bleibe; {hneide fie ein wenig mit dem
ESdyneidmefjer aber nidht ju fein. faf in cinen Tiegel 4 foth
Dutter Deip werden, [ege die Dorcheln hinein und lafje fie ein
enig dunften.  Dann gebe die jerflopfren Eier ju den Mordyeln
und gieb auch 3 foth Kvebsbutter ju den Ciern. Edhneide von
1 Pro. Salm die Haue ab, madye 20 Eleine Seuckdyen davaus,
wafde und falze fte etiwas ein, la in einer TLovtenpfanne 4 Loth
Dutter Deiff werden, dann lege die fleinen Stitcfechen bHinein und
Laffe fte langfam fertig werden, audy muf man folche mebrmals
umwenden.  3{t es bald Zeit jum Anrichten , fo febe vie Eiers
fpeife auf die Gluch und verfabre eben fo wie fchon gefagt wurde.
Richte die Cierfpeife auf die Sdnffel, lege die fleinen Blan-
quets von dem &Salm neben berum, beftreue fie in der itce et-
was mit feingefdnittenen Sdnirtlauc) und gieb fie zur TLafel,

N2 19.  Eierfpetfe mit Bricken.

Schlage 16 Cier nebft dem nothigen Saly und ein mwenig
DMuefatennuf 4 foth Butter und eine obere Kaffefcdhalevoll faus
ern- Habm in ein Gef{d)ive, mifdye die ganze Mafle mit bem Kody=
[offel wobl untereinander, puse 14 Pfo. Bricen fauber, fdneide
fie einen Finger lang, gieb in eine Tortenpfanne 3 Loth Scdhmalj
und lap es Deiff werden; lege die Bricten hinein und laffe fie auf
beiden &eiten braten, weldye in 1 Minute fertig find.  Ift: es
Jeit angurichten , fo fefe die Eierfpeife auf die Gluth und made
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