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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

Klietsch, Heinrich
Siebell, Johann Hermann

Bamberg, 1862

No 1[2]. Kapaunen zu braten auf andere Art
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Dem andern Geflugel gezeigt worden ift. WWafche die Kapaus
nen tm lau'ichen 2Waffer fauber aus, ftreue etwas Saly in:
wendig binein und ein wenig geftofenen weifien Dfeffer, {chneide
4 Spedparten, (fladhe Speditiice) in der dicfe cines Mefjer
riuckens, und lege auf jeden Kapaunen 2 flache Spedebeile,
namlic) auf die Bruft, damit das Fleifh im Oracen {chon
et bleibe, ftecfe fie an den Spich, und beftreiche 4 Bogen
Papier mit ¥, Pfund BDutcer oder Schmaly. Dann ftreue
auf das Fett ein wenig Saly, und binde das Papier an bdie
Kapaunen mit Bindfaden, ftecke den Spief hernadh 3/, Stun:
Den vor dem Anvichten an den Driter, l[af bdie Kapaunen
langfam braten und begiefe fie ofters mic beifer Dutter ober

Echmalg.

Cine Vievtelftunde vor dem Anvichten fchneide den Bind-
faben von den Kapaunen, und nimm das Papier herab, damit
Du fiehft ob die Kapaunen nody etwas FJarbe ndthiq baben.
St es Beit jum Anvidhten fo nimm fie von dem Spick,
dreffive und lege diefelben auf eine Sdyiffel, leqe auf die bei-
Den *Drufte einige Jitvonenfdyeibchen und gieb fie beif jur
Xafel, IMan fann etwas von dem Bratenfafe abgefonders
Dazu geben,

N= 2. Kapaunen ju brafen auf biivgerliche Art.

Wenn die Kapaunen govupft, gepust, flammivt, ausqe:
nommen, ausgewafcdyen und orveffive find, fo lege fie auf eine
Sdyuffel oder Tortenpfanne, falge fie; fireue etwas Jngber
und fein geffofienen *Pfeffer davauf und laf fie 14 Stunbde in
Saly liegen, Gieb in eine Bratpfanne oder in einen Tiegel
6 Xoth Dutter oder Schmaly und 2 3wiebeln, [(aff es bhei
werden und lege die” Kapaunen binein. Wenn (|ie anfangen
efroas gelb ju werdany fo -gief 14 Maf Bouillon davan und
lafi fie langfam Draten; in eciner ©ceunde {ind fie fertiq.

Dann dreffire und lege fie auf eine Schiffel, {chiitce et
was Saft dagu und gieb fie hernacdh sur afel, doch den b-
rigen Saft abgefondert.

N= 3. Felobubner ju braten.
seldbubner rvecht fauber, nimm bdas Cingeweibe bevaus unbd
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