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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
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No 8. Pudding von Gansleber
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auch etwas Pecerfilie, Thymian und Majoran, und laf ed yu-
[e6t Damit dinfien. Dann nimm die Sdyale von einer Fitrone
fein gefdhnitten, eine Prife Mustatennuf, /4 Pfund rein ge-
madyte fleine NRofinen, und fdhneide 14 Pfund Aindsmark fein.
Hievauf werden 12 Loth Butter qut abgcerieben, und 6 gange
Cier, wie audh von 3 der Dotter nach und nad) daju gerith-
vet.  Dann wird der NReis und alles jufammen wobl unter-
einander abgerubre, . Das Tuch wobl mic Butter uberfivichen,
bie Harvinge der Lange nad) in Etreife gefdnitten, und wie
ein ®itcer auf das Tud) gelegt, aber nur die Halfte davons
bann folgt die gange Maffe darauf, und die anbere Halfte der
Haringe daruber, die feft an die Maffe qebunden, und in ¢iner
Rindsfuppe 3 Srunde gefod)t, dann eine deutfhe Sauce da:
tuber angeridhtet, und fo zur Tafel gegeben rird.

N2 8. SPudding von Gansleber.

Man fiebet eine Kalbsleber -1 Seunde in Suppe, und
[afe fie falt werden. Dann rveibet man diefelbe gang fein auf
einem Reibeifen, nimme ferner auch eine fchone grofe Gangs
[eber, fdhneidet Diefeibe in Stereife, [(aft fie auf einem Declel
in 4 Loth Dutter fteif werdben, und {chneidet {ie nebft 1, PF.
Rindsmarf wirfelartiq, jedoch erftere fiiner als das PMarf.
Dann foche in L4 Maff Suppe V4 Pfund NReis rweic) und
fury, und laf es falt werden. Dann wird V4 Pfund Dutter
ftarf abgerubre; fd)lage 6 Eier und von 6 den Dotfer daju,
und gich alles famme V4 Pfund Eleiner und grofier NRofinen,
eine Dand voll Semmelmebl, fein gefchnittener Schale von
einer Ritrone, einer Prife lagelein, Mustatennufy und Ddem
nothigen Sals, wie oben in ein Tudh mic Dutter, und binde
¢s feft; foche ¢8 dann 2 Stunden in Suppe ober Waffer mit
ein wenig Sals, und gieb eg fodann mit einer Kirfdyenfauce
sur afel.

V2 9. Planmentudyen in der Sauce als
Meblfpeife.

Ribre 11 Pfund feines Mebl in eciner Schirffel mit 3/
Mafg Mild) ab, fchlage 8 Cier daju, daf es ein dunner Teig
werde , gieh ein wenig fein gefchnittene Petevfilie mic Salg
dagu, und madye cine Chavlottenfauce mit Effig, wie {don
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