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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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Siebell, Johann Hermann

Bamberg, 1862

No 12. Eine Gans mit Kastanien zu fullen
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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
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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
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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
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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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