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
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No 15. Rehschlegel oder Rehzemer zu braten
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N 13, ille von frifdhem Sped und Kalbsg-
[eber 2u beretten.

Riehe von einer Kalbsleber die Haut ab und {dhneide fie
echt fein. Eben fo wird 1 V4 Pfund frifcher Eped fein u-
fammengefchnicten, und unter die Kalbsleber gemifdht, audh
bas nothige "Gnlj, ein wenig Musfatennufy und geffofence
eifer Pleffer € Dazu. Mache ein Sinfeur, welches befjteht aus
24 Gharlotten, mweniger '*_],"'Lrumu:, ein fleines Pfotchen Balis
lie, Thymian und wenigen Beifuf. Wenn diefes alles redhe
fein gefchnicten ift, fo gieb in ein Saftrol 6 Loth* Butter, laf
fie Deif werden, thue Das Sinﬂ.m binein und laf es gang
weich Dunfien ; dann lege die Yeber fammt dem ;,ummmulgn-
(hnittenen Sped binein und [n;, Die ‘E.‘-'_’!mﬂL ein wenig angieben,
Sulest {dhlage 4 Cier und von 4 den Dotter davein, rubre
alles wobl untereinander und fefe es vom [euer. weg. QBenn
bie qange Mafle fale ift, fo gieb vie [ulle in die Gang und
verfabre damit nady Gebraud).

V2 14, &ille von Aepfeln und grofen NRofinen,

Sdhile 16 Dorsdborfer Aepfel ab, {hneide einen jeden
in 4 Theile, qied in ein Kaftvol 6 Loth Dutter, laf fie heif
werden, wafthe die Aepfel im Falten Wafjer aus, lege f{re in
die beige Dutcer und fchutte 14 Maf Wein daran, wie audh
6 Yoth Rucfer, Lies und mal’d}c 14 Pfund grofe "fi'umnen
fauber, blandhive diefelben Lmlgu ‘IBn[[E und f{chucte uber fie
wieber faltes AWaifer, Odricle te mit Der Hand aus, lege fie
ju Den Aepfeln und laf fie einige AWalle ﬂuff‘ﬂfhfll 2Wenn
Die "{fph,{ etas weich find fo nimm fie vom Feuer, fulle die
Gansg damit und verfabre, wie fchon mebrmal oben gejeiqt
morden (.

N2 15, Nebfchlegel obder NRehziemer (Rehjemer)
3t brafen.

Der NRebfchlegel ober NRebziemer wird fau[wrnufgcmal'cl’)en
und abgebautet, dann rird bfr Sdhlegel obder Jiemer mit 14
Plund Sped  gefpicfe und 114 Stunde vor Ddem "{nnd)ren
an den Brater {dyon langfam gebraten. Sobald er aber ans
fangt ju Dbraten, fo fann er mit 6 Loth Deifer Dutter oder
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Sdymaly begoffen werden, dann wird er gefalyen und Sfters
begoffen, damit er fchon faftig werde.
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St es Jeit jum Anvidhten, fo nimm ibn vom Spief
[u'mb'unb leqe I:[-m auf etne Schuffel, giep es von der Bra-
tenfchu oben daruber, und gieb ibn beif sur Tafel.

N2 16. $Halbvogel u braten.

Sue 12 Perfonen rupfe und puBe man 4 Kluppert Voigel
ﬂm[ﬂrr.ﬁ ‘*Ilhml fann die Kopfe davan laffen oder audh abni bs
men. §lammive, dreflive und ftecfe fie an fleine Spiefichen,
1 Stunde vor dem Anvicheen ftecke die Eleinen Epirﬁcl}ﬁt an
etnen. grofier und diefen an bden Brdter, begiee fie mit 4
Yoth “f:."f'!li[‘['fl,' oder: Schmaly, falze fie und laf fie langfam
I{mrcnl, reib ein .‘ﬁ‘_.'rvujcr[u'ub auf den Reibeifen und rifte dass
jelbe in 6 Eor}_w Dutter {dhon gelb.  Sfi es Reit sum Anvichs
ten jo nehme (e vom Spief bherab, lege fie auf eine Zdyuffel,
Das gevoftete *Brod ftreue oben darauf Derum, wund gieb fie
{o jur Lafel, £ |

.r'l . L i &
Anmerfung. Auf diefe Arve mwerden aud)y die Gany-

vogel und Lerchen, audy andere BViogel aebraten.

N® 7. Jehs oder andeves rothes Wildpret,
weldhes tm Marinade gelegen, auf eine qute vt
2 braten.

Grofes ober Fleines Wildpret, ndmlich Hirfche oder Rebs

wildpret, weldyes in Marinabe gelegen 1t, fann etwas abge-
wafchen und abgehautet roerden, aber nur im falten Waffer.
‘E:mm__mirb es gefpicft und ein wenig mit geftofenen Preffer
und Saly beflreuc, Man fann e8 am Spief braten, oder

audy mit ierenfett oder Schmaly ecinfesen und dampfen laf>
fen. ingefebt wird es nod) beffer, als wenn man es am

Opieg bratet.

Anmerfung. Bei dbem Einfeen mwerbden einige Jrie-
beln und Peterfiliewurgeln dazu genommen, weld)e suvor ges

pust, fauber gemwafthen und in fleine Seidchen gefchnitten
fein muffen.
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