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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 8. Ganse zu braten
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El' b ABird e8 bald Reit yum Anvidhten, fo nimm das Papier
g (L berunter, damit Der walfche Habn noch etwas [§arbe befomme.
e Beim Anvichten nimm ibn von dem Spieg Derab, drefjire
= und lege ibn auf eine Sdyuffel, die Spedparten werden audh
e~ “ berausgenommen, ftatc derven einige Zitronenfcheibchen auf die

it Druft gelegt und fo wir der jur TLafel gegeben.
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I N2 6, Safanen, Hafelbiabner und nmge Birk:
] bubner zu braten.

Wenn derlet wildes Geflitgel gerupft und rein gepust ift,
fo nimm e8 f{auber aus, f{tich die Bruftbeine ein, nachber
flammire und wafcde fie fauber aus, und dreffive fie; man
fann aud) das Gdeflugel fpicfen, oder auch fo braten nach Des
licben. Werden aber Ddergleichen Braten niche gefpicdt, fo muf
man Das Gefliigel mic Spedparten bLelegen unb mit Binds
faden umbinden, damit Der Sped von der Bruft niche herabs
i falle. Cine Sfunde vor dem Anrvidhten ftede das Gefliigel
.‘ | an den ©pieB, Degiefe folches mit 4 Loth Butter oder Schmaly
| lafi e8 langlam Draten und Dbeftreue es mit etrwas Salj.

St es Jeit jum Anridhten, fo nimm es vom Spiefh
berab, {dyneide einige Ritronenfcheibchen, leqe folche auf bdie
Drifte des Geflugels, lege es dann auf eine Sdyiffel und
gieb es jur Tafel.
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N=7. Rabme Enfen 3u brafen.

t
1
'5‘5: | Sur 12 Perfonen puge und flammive 2 Enten, nimm
x| "1 o 1 g r 1 ' 'Y 4 ' ' .
| bas Cingeweide Dheraus, mwalde fte emigemal in laulichem
Il AWaffer fauber aus, bdreffire fie und fireue etwas Saly und

? Pleffer tnmwendiy binein,. Stecfe fic 34 Stunden vor dem
& Anvichten an den Spiefs, oder lege fie in einen Tiegel und
= begiee fie mit 6 Loth Butter oder Schmaly, false fie und
A e lag (te langfam Oraten. Rur Reit des Anvidytens nimm  fie
i_iI i vom Spief berab, dreflive fie auf eine Schiffel und gieb fie
= bernad) jur Tafel,
t N® 8., Sanfe 11 brafen.

1 :1L * ‘wai ber Gans ift o bemerfen, daf fie jubereitet werbe,
wi¢ bei Den Enten gegeigt worden, nur rerdben bei der Gansg
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bie Fife im ®ewerbe abgefchnitten,. aud) bie Bruft Imd}t_ eine
geftofien. Wenn die Gans fauber ausgerafden ift, (treue

e A Atk i . LR
etvas Saly und fein geftofienen Pfeffer und ein roenig Jng
ber binein, auch ein wenig BDeifuff, damit die Gans im bra-
ten einen quten Gefdymad befomme. Stedfe fie 34 Stunden

P ; - W - -. i # # 'i'r-]' -
vor dem Anrichten an den Spief oder lege fie in eine *Drat

pfanne, falze diefelbe und begief fre ofters _mit 8 Yotb “{*’:siurer
oder Sdhmaly, damit die Gans redht faftig Eff?ti: Jit €8
Qeit yum Anvichten, fo dreffive fie auf eine Sdyuffel, nimm
ven Deifuff beraus und gieb fie jur Lafel.

Anmerfung. Sft es aber eine Gang im Frubjabe,
weldhe nodh gany jung ift, darf fie nicht langer als % Stunve
gebraten werden.

N2 9. &duepfen 3u brafen.

Slr 12 Perfonen rupfe und pube 4 & chnepten fau?r:r,_
flammive fie und nimm das  Cingeweide beraus, ver Ropt
aber Oleibt davany bie Augen werden ausgeftochen und tev
Schlund von dem Hals berausgenommen. Dann wafdye fie
fauber aus, Odreffive fie und ftece Dden %d}ﬂﬂhﬂ?[ ElJ_m':;f} Die
Sdylegelchen , wie man fonft gewobne it ein @:;rfif;bﬂl,g,d}f}t
bineinjuftecken.  Man fann auch 2 Sdhnepfen {picten und .blE
andern 2 ungefpidt [laffen, denn viele Perfenen {'ﬂl’n*. niche
gern gefpice. 34 Stunden vor dem T:'{urif[}!r-:n [jmte ie am
©Spitefy oder auch in einer Tovtenpfanne oder im Tiegel, begief
fic mit 4 Qoth Butter und falye fie. Man muf aber Obacdt
aeben, damit fie langfam braten, nnd ofrers begoffen werden,
bamit die Sdynepfen veche faftiq bleiben. & '

Die Schnepfenfchnitten werden jubereitet, wie Id;rnﬁ [n;r,
dem Salmin von den Schnepfen gefagt worben, Jft. f:‘iQSﬂf
sum Ancidheen, fo dreffire Die El:i;ncpff:n auf eine t;*_?_fi:mﬂe[;
die Schnepfenfchniteen aber werden v o Pfund Sdymalj
fchon ausaebacten, um bie Schnepfen berum gelegt und Fuv
Lafel gegeben.

Ne 10, Berfchicbene Jubercitung, wie man aud)
Ganfe fallen fann mit Brod und Leber
pon Der Sans.

Mache ein Finfeur von 18 @[;nr[uttrn' und mwenig Peter-
filie, fchneide es mit dem Meffer vecht fein zufammen, gied
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