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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 13. Geruhrte Eier mit sufen Rahm burgerlich
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auf weldye du die Cier anvidhten willft, madie die Eier in dev
Douillon oder im Calywaffer bei, lege fie auf die Sayiffel in
Die weife Sauce und gich fie jur Lafel,

w2 13. Gerubrte Eier mif fufen Rabm, biivgerlidy.

Sdlage 14 Cier in einen Liegel, falze fie, reibe ein wenig
MusfatennuP. davauf, gieb aud) fein gefchnittene: Peterfilie oder
Sdhnitelauch und 2 obere Kaffefchalen voll fulen MRabm daran,
und madhe alles mic dem Kochldffel wobl uncereinander. Seqe in
cinen Tieqel 4 foth *Dutter, und wenn es bald Jeit iff anzurich-
ten feBe die Butfer auf e Koblenfeuer, ift diefe beifp, fo gqieb
pie gerubrten Eier Dinein und rvibre fie auf dem Feuer, dricke
mit dem Kochloffel uncen auf dem Boden auf vamit die Eier fich
niche anfegen und man grofe Etice von der Scharre befommt,
vicyte fie aur dte Schuflel und gieb ein mwenig Peterfilie darauf,
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V¢ 14, Cicrfpeife mit Buclingen (Biickingen),
burgerlic.
$aB im Tiegel 1 foth Bucter jergeben, fhlage 16 Sier dars
| ein, gieb das nothige Saly, ein wenig fein gefdhnittene Peterfilie
oder Schnirtlauch und envagg ﬂ‘fiusﬁatuuutﬁ Daju, und rfﬂgre vie
Fier untereinander,

Alehe von 12 Ducklingen die Haut ab {hneide den Kopf
Davon auch dag Cingeweide nebme Devaus, fchneide fie ver fange
nad) voneinander , lege fte in ein Gefdyivr , qib 1 IMaf Milch
Davan und laB fle.cine €tunde davin licgen damit fie fchon weif
und dasg Sletjc) vefio beffer werde.  fege fie nacbber hevaus auf
cin fauberes Tud) und trockne fie Damit ab.  $af in einer Tors
ten= oder *Dackpfanne 4 oth Ducter beil werden, lege die Biick-
linge Dinein [afi {ie langfam Dbacken und wende fie einigemal wm,
Damit fte auf beiden Ceiten fectig werben . it e8 Zeit anjurich
. ten, fo fee die Eievfpeife auf die Glueh , rvithre fie wie fchon bei
1 ber gerutbreen Cierfpeife gefagt wurde; ridhte fie auf die Schirffel
| fege Die *Vuctlinge vben herum und gieb fie jum Tifd).
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N2 15, Clerfpetfe mit Auftern, berefchaftlich.
T werden 16 Eier bodyivet wie {dhon gefaqft wurde , dann
pugie ven 30 Aujtern die Barte Dinreg, gib in ein Kafivol 3 $oth
Dutter neb{f 10 Charlocten, audy 1 Maff Wein, lege die Ans
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