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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 53. Mehlspeise von sogenannten Burgunder-Knodeln, herrschaftl.
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Wafdye dann 4 Loth grofie Nofinen nnd foviel Weinbeers
dhen fauber, blanchive fie, fdrwemme fie wieder mit faltem 2Wal-
fer ab, briicfe fie mit der Hand aus, und lege fie aud) ju dev
Maffe, giedb 1, Pfund Butter dazu ein fleines Pfotedhen ge-
ftofenen Jimmet, rubre alles robl unter emnander, und {chlage
nacheinander 4 Eier und von 6 den Dotter davan, *Deftreid)e
dann eine Sorm mit etwas Semmelmehl, und gief Die gange
MMaffe binein.,

Eine Stunde vor dem Unridhten febe die Speife in einen
nicht su beigen Badofen, und laf fie langfam baden. Jt es
Jeit yum  Anvidhten, fo nimm fie heraus, f{turge {te auf eine
Sduffil, ftdube etwas Jucfer oben Ddavauf, und gich fie bhers
nach jur Lafel.

N 53, Mcblfpeife von fogenannten Burgunder:
Klogen (Knoddeln), hervichaftlic).

NReib von 4 Kreuzerbroden das Braune, der weife Ballen
aber wird winfelartiq gefchnitten ; lege €8 in ein Kaftvol, giefz
e Maf Burgunderwein davan, gieb V4 Pfund fein geftofenen
Suder daju, ein Pfotchen geftofenen Jimmet, 6 Loth gefchnits
tenen Ritronat, die Schalen von 2 Jitronen recht fein gejdynits
ten, und 6 Yotlh fleine AWeinbeerdyen, weldye juvor gepuBt, qes
wafchen und blandhive fein muffen, Sdneide ferner 12 Bors-
borfer Acpfel jeden in 4 Theile, {dhale fie ab, lege fie auf ein
Sdyneidebret, fchneide fie jo fein als e3 fich thun [aBt, und
gieb fie ju ter obigen YMaffe.

See tie gange Mafle auf die Glutlh, gied 14 Pfund
Ducter daran, und rithre mit den Kodh(bffel beftandig darin,
damit die Maffe fo dicE wird wie ein Dranbfeig; dann nimm
Diec Mafie vom Feuer, [af f{ie falt werden, {taube ein wenig
Mebl auf ein Schneidebret, [eqe die DNaffe darauf, und made
fleine Knodel davaus in der Grifie eines Laubthalers. *Bade
bernach in 2 Pfund Schmaly die Knodel nad)y und nady {o
braun al8 moglidy, und leqe fie auf ein fauberes Tud), damit
bag Jett davon ablaufe. ®ief in ein Kaftvol nod) 14 Maf
Durgunderivein, qieb ein Fleines Stlucdchen Jimmet daju, die
Schale von einer Jifrone und 1, Pfund S[ucfer, und laf
Den Burgunderwein dann bis auf 14 Maf auf den Feuev
einfochen.
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8 Ll Qeqe bann  bie Burgunderfldfe auf cine Schuffel, ober

= Hifalh eine poryellanene ©Sdyale, giefe den eingefodheen BDurqunder-

QBein oben daruber, damit demfelben die Vurqundertlofe ein:
faugen, und gieb fre bernach beify jur Lafel
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N="54, G‘Dubhp e oDer Autflauf von NRuickenmart.

Puge 34 Pfund Rudenmarf, wafdhe es fauber, siehe die
aufiere Haut tavon ab, gief n ein Kaftrol 14 IMafi Cffig,
R eben fo viel Fein und auch fo viel “mti'ri fammet Dem nothi-
| agen ©aly, und [loffe es fochen; [eqe Dann das gemwajcdyene
Nucdenmart bincein, Jﬂl ¢s einen 2Vall auffieden; feke ¢S vom
Seuer, nimm  ©tas Nucdenmarf mit dem fyml.n[t-ﬁi'l beraus,
[ringe eg auf ein 'fuuh res 2uch, und laffe eg falt werbden.
Jimm es bernach vom Luch und {dhneide es auf ein Schneid
bret veche fein,

Schneide ferner von 5 Kreuzerbroden vas Braune hHinweg,
ben weien Dallen aber wurfelarvtiq, gqiep 4 MMap Mild)y und
£ 1y ‘*'"hm;, fauren Rabm darvan, fese es auf eine Gluch, vubre
By |1 beftandig mit dem Kod)loffel darvin, damit es fo dic wie ein
| Brandteig werde, fehe es heenach vom Feuer, lege die Maffe
o in in eine ©dyiiffel, gieb das JRudenmart dazu, audh V4 Pfo.
fein qeftoRenen Zucer, bie Schale von 2 Pomervanzen, welde
auf Jucfer abgevieben fein miffen, auch) 14 Pfund Butter,
und rubre dann alles wobl unter einander.
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|5t QWenn die gange Maffe fale ift, fo {dhlage nach und nad
| 4 Eier und von 6 den Dotter darvan, und vubre fo lange da-
| vin, bis bdie DMeblfpeife rvedht faumiq rird.

R Beftreiche eine [Jorm mie 1 Yoth Dutcer, ftrewe etwas
3 |l Semmelmehl davan, giep die Meblfpeife binein, und cine
| Stunde vor dem Anvicheen febe fie in einen nicht gar zu beis
pen Badofen, und laf fie langfam [mrf’rn, damit {ich Die
Meblfpeife in ven Ofen {chon aufyiche. It ed Jeit 3um An-
RS vichten, fo ftirge fie auf cine Schuffel, fireue etwas Juder da-
[" vauf, und bringe fie jur Lafel.

V= 55, Meblfpeife von NRetd8 und Fafanen,

S herrfchaftlich.
"I Qies 3, Pfo. NReig, wafdye ibn fauber, blanchive ibn einige
Aalle, giep uber ibn faltes AWaffer, und lege ibn in ein
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