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 30. L'espic oder saure Sulze zu machen, h.

urn:nbn:de:bsz:31-107219

Visual \\Library


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

4]
n

=TT k™

— 123 —

N2 29, @aure Sulje, burgerlidy.

Hate 2 Ochfenfife in fleine Stucke, wafdye fie fauber
aus und lege fie in einen Topf, welcher 6 Dap Waffer balt;
qieb daju 3 Pfund Scyweinfletfch, 2 Pfund Knodyen, 3 2nvie:
beln, 1 gelbe Riube und 1 Peterfilienoursel, welche juvor ge-
put und gqewafchen fein muffen, aud) 1 Zitrone in Scheiben
qefchniteen, 10 Magelein, 10 weifie Plefferforner, 3 orbeerblatter,
bas ndthiqe Sal;, 1 Maf Wein, 1 Maf CEjjig und 2 Map
MWaffer, oder welches noch beffer ift, fo viel *Douillon. Lap
folches fochen, nimm bden Faum ab und [af es weid) werden,
Dat die ganze Maffe ungefabr uber die Dalfte eingefod)t, o
fo gief noch 1 Dap Bouillon nad).

Sind dvie Ocdyfenfuffe gany weich, fo nimm fie nebft den
Sleifd)y beraus, macdhe die Sulze durd) ein fauberes Tud),
{chlage in ein Kaftrol 4 Cier, jevtlopfe |te, giep Die Sulze Da-
s, fege fie auf eine ®luth, oben daritber einen Decel mit
Koblen, und verfabre mit foldyer, wie bei Der erften Sulze Die
MNebe war,

N2 30, Lefoic oder [faure Sulje 3u madyen,
hevefchaftlich.

Der Seand “3u diefer fauren Sulje wird gemadyt, wie
folget

Haue 3 qebrihte Odfenfufe in Fleine Seucde, nebft den
Robebein jufammen, wafche fte im laulichen Waffer aus, [eqe
die Silicfe in einen Keffel, gieb 10 IMafp Waffer daran und
lafi fie langfam bei dem Feuer fochen. Dimm den Faum ab
und wenn fie bald eingefoche baben, fo fulle fre mit 4 ‘E‘*:'!?nf;
fiedigen Waffer auf. Sind die Studdhen Jufe gany julam-
men qefocht, fo nimm fie mic Den Saumloffel heraus und lege
fie in faltcs Waffer, welcdhe Fife man fiir den andern Lag
verrenden fann, namlidhy eingefchnitten in €ffig und Oel mit
gangen undurdhgetvicbenen Crhbfen.

Nimm bdas Klauenfect von dem Stand ab, madhe den

Sud durch ein Tuch in ein fauberes Gefdhive, febe ibn auf

ein - Jewer und flaf - ibn auf anderthalb DMaf  einfodyen.
Wafde 4 Pfund Nindstfnodhyen und 4 Pfund Hammelstnodyen

[ : [ r - = i - " 5 -
fauber aus, gich fic in einen Keffel, firlle fie mit 10 2af
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fredigen 2Waffer auf und laff fie langfam Fochen; faume fie ab,
gieb eine Pecerfilienroursel, ecine gelbe NRibe, eine Paftinate:
und 2 Selleviemurzeln nebft einer gangen Jwiebel, weldes ju-
fammen aber gepuBt und gewafchen werden muf. Ift diefe
Douillon yur Halfte eingefocht und das Fleifch von den Knodyen
weih, (o nimm die Knochen mic dem Faumloffel beraus und
mache diefe Vouillon durd) ein fauberes Tuch in ein Sefchive,
in weldyen fre ftehen Dbleibt, Der Anfdhlag bievsu wird auf
nachfolgende Art jugericheet:

Sdneide 374 Pfund Nievenfett und eben foviel frifchen
Spect, beides Flein wurfelartiq jufammen und gqieb es in ein
Kaftrol, Sdyneide 1 Pfund roben Schinfen ebenfalls wiirs
felavtig, und flege ibn aud) ju den Obigen. Puke 2 qelbe
Riben, 2 Peterfiliervurseln und 2 Jwiebeln, wafche und fdhneide
fte n Fleine Theildhen und lege fie ju dem Bufammengefchnit:
tenen.  Wafdhe 4 Pfund Kalbfleifch, 4 Pfund Hammelfleifd)
und 2 *Pfund mageres Schweinfleifch fauber aus und qieb es
auf die jufammengefchnittenen Wurgeln; dazu giedb 12 weifie
Prefferforner, 12 Nagelein, ein fleines Pfocchen Musfatens |
bluthe und ein mwenig Bertram, febe das Kaftrol auf eine |
Oluth und (o das Fleifch unten gelb angeben, wie bei dem .
Anfesen der Sl {dhon geseigt worden ift. '

Dann gieff die durdygemadite Vouillon auf das Fleifch
nebft 1 Mag Wein, 2 Maf Effiq und die Schalen von 2 Ii-
tronen, lap es auf einer Gluth langfam fochen und faume es
ab.  Hat ¢3 eine Stunde lang gefoche, fo nimm das [Fete
ab und laff ¢s noch bis auf die Hdalfte einfochen. It das
Sleifch alles veche weich, fo nimm e8 beraus und mache den
Sud durd) ein fauberes Tuch in ein Kaftvol, gicb den Stand
ber Ochfenfufe dazu, falze es binlanglich, feGe es auf eine
tleine Gluth und [af es cinen Wall auffochen. Mimm das
ubrige Fert nebft dem Faum vollends ab, damit fidy die Sule
beffer flavet oder Dheller werde, gieb aber 14 Maf queen Betr
trameffig daju; jecflopfe in einem Gefchire 5 gange Eier mit
den ©chalen und rubre fie unter die Sulje, |

Yege auf einen Deckel qlihende Koblen, bringe ibn auf
0as Raftrol in weldyem bdie Sulze ift, fee es fonach aufeine
tleine GOluth und laff es einen fleinen Wall auffochen. Ha-
ben die jerflopften Cier in der Sulze angejogen, fo fese die
gange Maffe vom Feuer,” befeftige cine reine Serviette auf
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cinen umgefebreen Stubl an die 4 Beine mit Bindfaden,
fege unter die Serviette ein fauberes Gefchive und giefi bdie
Sulze langfam auf das Tucdh), JIm Anfang wird die Sulze
nicht bell laufen, deswegen {eGe nodh) ein anderes Gefchirr un-
ter das Tud), und giep das Lrube nody einmal durd) bdie
Eerviette, damit es gany bell beruncerlaute, und fo verfabre
bis alles Helle bis auf den legten Tropfen durd) das Sers
vietfe gelaufen 1ft.

Auf diefe Avt wird allejeit eine faure Sulze ubereitet,
welche Sulze dann ju vielen Speifen verwendet wird und bes
fonders fur das falte Entree, wie. nod) folgen wird.

o

N2 31, @Gaure Sulje eingelegt mit Srandlingen.

Zefe und wafche 3/ Map Grundlinge aus und fiede fie
in einen Blaufud (wie {dhon bei den Ragouts gejetgt mworden
ift). Gieg die Sulze in eine Form, in welder du fie baben
will{t, eines balben Glieds bhoch und feBe fie in einen Keller
oder auf €is, wenn man folches in Lorvath bat. It diefe
wenige Sulze geftanden, fo nimm etliche gepuite Dlandeln
und ‘Pijtazien und mache mit foldhen Eleine Jierrathen in Ddic
geftandene Sulje.

Krigle mit dem F[itronenveiffer eine Ritrone ab, {chneide
dbann diefe in 20 Scheibchen , leqe fie auf die [Form neben
den *Piftazien und DMandeln berum und gief 2 Anvicheloffel
voll von Der Sulze oben Ddarauf, damif Ddie Aitronen und
Mandeln angiehen obder feft bleiben; leqe auf éin fauberes Tud)
die Grindlinge, damit der Dlaufud ablaufe, dann in die Form
und giepp diefe mit der fauren Sulje gany voll. &Sehe Dbdiefe
wieder in einen Keller ober auf €is, damit die Sulze geftebe.
Mt es ZJeit jum Anvidyten und die Sulje gany geftanden, {o
fturze fie auf eine Schujjel.

Anmerfung. Che man die Sulze fturgen will, fo
mufp man in eine Schuffel oder ein Kafirol 2 Maf nid)t gar
ju beiges QWafjer giefen und die Form bhincintunfen, damit
i) die Sulze gern abldfe.

N¢ 32, NRolade von Spanferteln.

2ofe an einem {chonen abgebribfen und vein jugericheefen
Spanferfel die BDeine mit einen Mefjer aus, baue die Nip=
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