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 40. Gateau von Wildpret mit einer sauren Sulze

urn:nbn:de:bsz:31-107219

Visual \\Library


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

— 133 —

Vovigen {chon die NRebe war, ftech fie ebenfalls fo aus, be

)¢ [ege Dag Puree oben und unten damit, und. gieb ¢s hernad)
il ju Lafel,
:.l" ~ Anmerfung. Diefes falte Cntree fann auch von
o4 Lerdhen und Ganzvogeln jubeveiter rerden,
1¢
& N2 40, Gateant von LWildpret mit ciner fauren
i Sulje.
Haute 3 Pfund rothes Wildpret vom Sd)legel ab, wafd)e
g s fm.lbn_*, |dneide ¢s jonach ffgin 11*.~ftrfcfnrrig*:_n-bﬁ L *Pfund
X l.“jq.‘f.*ff, "fﬂ:[jﬂ betdes und 'fr:[;nnfz_’tre es Ir_n‘[;rr fein  jufammen.
5 ‘gﬁufgf: 16 Charlotren und eine eife nﬂrtl‘ifi}c Swiebel, f{dhneide
fie in der Lange, gieb eine obere Kaffefchale voll Kapern da-
s, die Schale von einer Jicrone und 10 Sarbellen, welche
ausgearatbet und gewajchen {ind; bdiefes alles fchneide {o fein
als nur moglich untercinander. ®ieb 6 Yot frifde Butter
in ein Kaftrol famme dem Sufammgngefchnictenen und [af e3
ool mci_d} ‘ Dl'mlhf'n, ﬂii:b {E:-ffft’t‘% Gedunfiete ju Der obigen ?J_hﬂ'q‘u,
| ftofie im Morfer 8 lagelein und eben fo viel weie *Pleffer-

3! | forner und wiirye mit foldyen bdie ganje Maffe durd). Das
v g : TR ’ o L 4 ;- _ 5 - re L
Pt rauf fege die gange Maffe im Movfer, gief L5 Map Wein

T Daran und ftofie fie fo lange durdheinander, bis fie ved)t fau-
o mend wird.
0 Serner fchneide 1 Pfund gerducherten Sped in der Dide
L/ eines Meffervtiicfens in dlinne Pavten, und belege mit folchen
m ein Gefchire in weldhes die Maffe gelegt wird, dructe Dden
Vit Saft von 2 Ritronen oben darauf und fchieb fie in einen nide
eb gar ju beifien Bacfofen, in weldem die Maffe anderthalb
\E Stunden verbleiben muf. Mimm fie fonach bevaus, laf Das
o Tett von felber ablaufen, fiticze den Gateau auf eine Lortens
1, ofanne, nimm die Specdparten oben und neben hevab, laf thn
f¢ falt werden und fchneide dann oben und neben aud) bdas
3 Ritftige hinweg. Gief in eine Form welche etwas grofer als
| der ®ateau ift von der fauren Sulye, welde {don ift be:
£ el fchriecben worben querfingerhodh in die Form und fefe fie auf
bl Eig oder in ecinen falten Keller, bis die Sulse gefteht. Wenn
L. fic geftanben ift, fo belege fie mit Mandeln und Piftagien,
ch (wie {chon bei den Grimdlingen gefcheben ift) und. gief nod
13; etwas Sulze daran, bdamit die Manbdeln und Piftazien an
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siehen. Dann febe den Gateau in die Forim, ‘gief diefe gany
mit der Sulze voll, {o dafp diefelbe fiber den Gateau gqebt,
und fege die Form auf €is oder in den Keller, damit die
Sulze felt geftebe.

JSft es bald Zeie gum Anvidhten, fo gief lauliches Waffer
in eine Schuffel, tunfe die Form bhinein, {tirse den Gateau
auf die yum AUnvicdhren beftimmee Schuffel, und gieb ibhn jur

2a ﬂ.‘{,

N= 41, Kaltes Entree von Poularden oder
Kapaunen.

Pute 2 Poularden oder Kapaunen fauber, nimm das
Cingerveide aus, flammire fie, . h. wende fie auf einen Winbd-
ofen um, bamit die fleinen §Federchen vollig abbrennen; puke
fre mit einem fauberen Tuch) ab, fdhyneide von Dvemfelben den
K'ragen, die Haut und Beine von dem Gewderh hinweq, dreffive
lte, 0. b. ftecfe ein fleines Holychen durd) die beiden & dhenkel
an die *Bruft, damit die beiten Bruftchen {chon in die Hibe
fommen, wajde fie nochmal im laulichen 2Waffer aus, falze |
und ftede fie nachher am Spief. DBeftreidye 2 Bogen Papier |
mit 6 ¥oth °Butter, binde bdas Papier uber die Poularden
oder Kapaunen am Spicf, ftedde bdann den Epief an den
Drater, laf fie 3/, Stunden an folchem braten und beqiefi fie
offers mit 8 ¥oth ‘Butter uncerveffen mit etwas queer BDouillon
pamit fie fchon weif bleiben.  Schneide ober [dfe das Papier
von Oen Poularden und nimm jte Dernach vom &piep ab,
worauf fie falt werben muffen.

Dann fdhneide von einer {honen weiffen Gansleber die
Galle hevaus und fchabe die Leber mit dent MWeffer, fo aud
V4 Phund frifchen Sped gany jufammen, menge folchis uns
teretnander, |alye es, veib emn wenig Musfarennuf daju und
fchneide folches auch vedhe fein sufammen.  Mache ‘ein Finfeur
von 12 Charlotten und weniger Peterfilie, vifte €8 in 4 Loth
Dutter, gieb die jufammengefdynittene ®ansleber und Speck
Oagu und [aB es noc) ein wenig anjichen. Lege audy 14
Dubneret grof Glas daju, drice den Saft von einer Jitrone
bavan, fchlage von 6 Crer den Dotter daju und rihre es un:
teretnander, damit der Cierdotter niche sufammenlaufe.  Sefe
¢8 dann vom Feuer und laf es fale werden.
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