Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

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 10. Verschiedene Zubereitung wie man die Ganse auch fullen kann mit
Brod und Leber von der Gans
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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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in ein Kaftrol ober cinen Tiegel 6 Loth Butter ober Schmals,
tafi es fu.*!;: werden, thue 0as jufammengefchnittene Finfeur
binein, und laf e8 gany weid)y dimften, Weiche 2 K'reugers

. ' f ‘-:Ilfq T 4o | : .1 v o % §a - >
bmﬂmr unﬁ.%buuu e, btll{fa es wieder aus, lege das Drod
auf ein Sdyneivbree, {dneide es rvedhe fein, und lege ¢s ju

p ] 5 q T ¥ n 1 i ¥ rﬁ:. -.1- L] 1 : I--.
dem jufammengefdynittenen Finfeur, die Leber der Gans nebit
einet [mE[wnT& albsleber fdyneide ebenfalls recht fein, mifche
es jit dem Orod und Finfeur, gieb das ndthige Saly und ein
wenig Mustatennuff dagu, fhlage 4 Sier und den Dotter von
¢) v 3 2 - ) 1 T
2 Ddaju, ]ﬂmhf alles wobl unter einander und laff die Maffe
auf ?Ji.‘l? Jeuer cin wentg angiehben, damic fich die Cier bin-
b;n. e Dernad) fege die Maffe vom Feuer weg, und fille die
®ans damit.

NZ 11 Eine GBang mit Kartoffeln s fullen,

Siede 18 Kartoffeln wie gemobnlidh, fdhale fie ab und
laf fie Falt werdens dann fchneide jeden in 4 Lheile, mache
ein ﬁ[iq-:ur wie {dhon mebrmals geseigt worden, riffe es mit
1 ‘}Jtuﬁnb_ DButter, lege die Kartoffel in dag geroftete Finfeur
und laff fie etwas dinften. Mimm 20 ’Enrbi!lfn, '|1‘iﬂi‘tf)ﬂ te
lauber und grathe fie aus, fchneide fie etwas mit den Meffer
Doch) fo Daf fie nicht yu fein werden, und gieb fie ju den j%‘ar:
tqf’r’f{_n,i auc) das nothige Salz, ein eniq I_'.‘:]'Hllﬁfatfl‘llllltﬁ und
ein Fletnes Pfotcdhen mweigen geftofenen ‘].‘!Ffﬁ':r, auch Fann man
etie  gufe Portion fein qefchnittenen Sdhnittlaudh  darunter
mifchen, oder in Eemanglung Deffen “Peterfilie. Mache alles

wobl unteveinander und fille die Gans damit.

A= 12, Eine Gang mit Kaftanien 2u firllen.

ege U4 Pfund Kaftanien mit etrvas Waffer auf dasg

{-l: 3 - - " # - . -
Seuer, laf fie einige Walle auffieden, nimm lte vom Feuer

ﬂnb fg{u[e lte ab, gieb in ein Kaftrol 3 Loth Rucker und 4
Xoth *Butter oder Sdmaly, [af es auf dem Seuer famme der

l::|-1'I 3 A M 1 3 :
b}l[fiif‘ und dem Slllgfcl ,,_9“_1[’ aufgeben, dann thue die Kafta-
nien humetn, gieRe 14 Mafp Bouillon dazu, und laf ite lang-

fam dunften, damit fie weid) rerden. Lhue fie Gernach in

bie Gans famme dem wenigen Saft, oreffice fie wobl, und
verfabre Damit roie gewdbnlich, I
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