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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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pier bie Halfte von den Aprifofen und efrwas wvon ben abges
i ru.{}rtfn Brandteig davauf, die fibrigen Aprifofen auf ven 2 rands
i feig und Das ubrige von den *Brandeeig vben darauf,
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il Sebe die Form ¥, Seunden vor dem Anvichten in einen
| nid)t gar zu beifen Dacfofen, und (af die Mebifpeife [angfam
baden.  2Bird es8 Jeit sum Anvidhten, fo ftheze die DMebls
{peife auf eine Schiffel, nimm bdas Papier Herab, gief Den
e AUprifofenfaft oben davitber und Obringe es jur Tafel.

g1 :'Illlr.i 1.;:_‘-:'l .I: _.—l-"
I!!i:{ t'lilli ‘.'F-.'.'l i "ll-.

i

i
™

Y K. 3
BT

i
1

.
T

ii; : ~dAnmerfung. Statt der Aprifofen fonnen alle Sorten
i Eflld)fflt Dazu genommen mwerden,
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N2 39, Mchlfpeife oder Auflauf von cinem
18 Kindgbrei.
|. ! Nimm 6 ftarfe Kochloffel voll Mebl in einen iegel,

Lubre bas Mebl mit 34 Mag Mild) veht fein ab, qich 6
Loth °Dutter und das Abgeriebene von einer Ritrone daju,

.y
e
=Tl
-
i e
L
=) ==
L] r".
= e
_;-'I.-
e
o B
e
il
| LT
L b
— &
e
Bl T
g
- I
e
|
g
" b
., =
e
|_I -
l‘.'*‘!
S
Fere
a rie
l.'l'"'_
—
e
-
| I-
L

5 | jeBe Die gange OMaffe auf eine Gluth, und rithre in felbiger
!.Ei mit dem Kodyloffel, als wollteft du einen Kindsbrei machen.
= Sefie ibn dann vom Feuer, thue ibn in eine Schuffel und
= lafp ibm falt werden. Jerner {dhlage 6 Sier und von 6 ven
= | Dotter dagu, gieb auch) 6 Loth geftofenen Suder Davein, und
& [ vihre die Maffe nod) 1, Stunde lang unter einander.
i Oieff die Meblfpeife 3, Stunde vor dem Anvichten in
A eine ticfe porgellanene Schale, febe foldhe auf ein mit Salj
I Delegtes *Bacfblech, {dhieb fie in den Ofen und laf} fie lang=
| fam badten, JFft es Jeit jum Anvichten, fo beftreue dann bdie
B Mehifpeife oben mit ervas geftopenem Jucfer, und gieh fie

| sur Zafel.

IN® 40, 9ehlfpcife oder Gateau (Kudyen) vom
[chwarzen Brod.

Reib 2 Pfund Hausbrod, welches einige Tage alt ift,
auf einen Neibeifen, ftofe 34 Pfund Jucfer, nimm 1 Dfund
IMandbeln, fiede fie, und siche die Sdhalen davon ab, rveib fie
mit dem Weifen von 2 Eiern vecht fein, und gieb das Brod
und Juder, wie auch bie Mand.In in eine Sdhuffel, und
madhe alles mit cinem KocdhlSfFel obl unter einandec. Sdhneibde
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- 6 Loth Ritconat mit dem Schneidmeffer rvedyt fein, und gieb R
g ibn aud) zu der ubrigen 9Maffe, fowie ein fleines *Pfoccen (-
Simmet und foviel geftofene Nagelein. WReib 7 Bitronen auf -

i cin NReibeifen ab, und gieb das Abgeviebene he.nad) in die -
: Hernadh fdhlage von 12 Cier den Dofter ddran, bamit B
| bie gange Maffe reche faumig werde; gany zulest {dhlage wvon j E! =
- 6 Cier Das Weige zu einem Sdnee, und vibhre ibm aud i

barunter. DMan darf aber nicht {tarf rubren, damic Die INebl-

& fpeife recht fein mwerde. ‘*Beftreiche eine Form mic 1 ¥oth Duts 1
ter, und giefe die Maffe hinein. CEine Stunde vor dem Ans g
vichten fee die IMeblfpeife in einem nidyt gar ju heiffen Badk- 'i|
ofen, und laf fie langfam Daden. Jft es Reit jum Anrichs g
ten, fo flurye fie auf eine Sdylffel, fiveve etwas Buder oben l (=
darauf, und gqieb fie sur Tafel.
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, N2 41, Meblfpeife von Piftasien, auf herefchaft- =

r liche 2lrt.

Lege V4 Phund Piftazien in ein Kaftrol , giefe Wafs

) fer daran und laf fie einige Walle auffochen. Jtimm fie hers

! nach vom [Feuer, ziehe die Haut davon ab, und reib die Pifta-

) sien mit 2 gangen Ciern rvedht fein  MNimm 4 Kreuzerbrode,

{chneibe Das *Braune davon ab, den weifen Ballen aber {chneide

Ly flein wurfelartig sufammen, lege ibn in ein Kaftrol und gief

5 14 OMaf guten fuen Rabhm daran. Wenn das *Brod gang
verweichet ift, fo lege Ddie jufammengericbenen Piftagien auch

3 hinein, gieb cinen Cfloffel voll Spinatfchotten daju, auch 12

» Loth qeftofienen Buder und ein wenig geftofenen Jimmet, und

mache die ganye DMafle mit einen Kochoffel unter einander.
®ichb 14 Pfund jergangener Durter davan, {dlage 5 Eier und
von 4 den Dotter nacheinander dajzu, beftreicdhe cine Form mit
[ 1 Zoth Dutter, gief die Mebljpeife binein, 1/, Stunbde vor
pem Anvichten fege die Form in einen nicht gu heigen Dacf-
ofen und laf fie langfam bacdfen. Jft es FReic jum Anridyten,

; fo fturge fie auf eine Schiffel, und gieb fie jur Tafel.
; N 42, IMeblfpeife von Sdnepfen.
" Rupfe 2 ©dynepfen, pube fie fauber, nimm das Cinges

weide heraus und fondere von dem Cingeweide den Magen,
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