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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 21. Lerchen zu braten
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lichen Waffer eintgemal fauber aud, bann falze ed und ftreue
auch ein weniq Sngber und geftogenen ‘Dn:m parauf. Ans
Derthalb Stunden vor dem Anvichten ftecfe das Lamm am Gpun
ober lege es in ecine *Brarpfanne, begief daffelbe mit 6 Lotl
Butter, welcdhe suvor beif gemacht mwerden mufl, und [af es
dann {dhon langlam braten. PMNan muff aber das Lamm oOfs
ters begiefen, Damit es red)t faftiq werde und eine (chone
Sarbe befomme.

AWird es Zeit sum Anvichten, fo nimm bdas Lamm vom
Spiefie oder von Dder Bratpfanne heraus, haue die Beine ab,
Ifgc ¢8 auf eine &Ecdhufjel, gieg etwas von bdem “ﬂmtm{nft
daruber und gieb es fo jur Lafel.

N® 20. E€ine Sei8 3u brafen.

Die Geig wird dreffive, wie ein junger Haag, wafde die
felbe fauber aus, falye und wirge fie, 3, Stunden vor dem
Anrichten ftede fie am Spieff des Braters, beaiefie fie mit
6 Yotl j.r{'."tqﬂl'lgfl'.['.?i' Butter und [aff fie langfam braten, waibs
rend bes Dratens muf man fie ofters begiefen; wird es Jeit
jum Unvichten fu:r nimm die Geis vom Spiefi, leqe fie auf
eine Schuffel, gief etwas Dratenfaft davauf und gieb fie Her
nach jur Lafel.

N2 21.  Lerdyen 1t brafen.

NRupfe und puse fir 12 Perfonen 5 Kluppert Levchen
fauber, flammire fie, dbamit die fleinen [ederchen davon foms
men, und dreffire fn:, wie fchon bei den Palbvogeln gezeigt
roorden iﬁ' ¥ag im Kaftrol 6 Loth Bucter beif werden,
wafche die BVogel fauber aus, wurge fie mic Saly, mit weni
gem Jngber und geftofenem n:n:lt;m Ptlefrer, und lege fie in
ein Gefdhive, in weldhem die Butter ift. Sege fie auf eine
Gluth und laf fie eine ftarfe 14 Stunde braten, Sonadh
gieb in ein fleines i.jnrfpﬁnmd}fn 6 oth ° ’mttf:r lafy fie Deif
werden und rofte eine Hand voll geriebenes BDrod darin.

Richte dann  die Levchen auf eine Schiffel, qich den

Saft daruber, dasd gerofiete Brod lege oben auf die Levchen,
und gieb fie sur Tafel.
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