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Volilstandiges und allgemein nutzliches Bamberger
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nebst besonderem Anhange von dem Wichtigsten und NuUtzlichsten der
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und gieb ibn auf die Hivinge. Ju  der ubrigen braunen
Butter gief ein wenig Effig, fo viel ungefabr als man aus
2 Jitronen Saft drucfet, laf fie auffochen und gieff fre Devs
nach uber die aringe.
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& dhuccken. auf dem Noft jujubereiten,
Ditrqerlich.

LTy et

Tir 12 Perfonen werden 2 Schod Schneden mit fieden:
ben Waffer jugefest und abgefotten; Dernad) nimmt man fie
aus den Hausden bevaus und pubt fie wie fichs gehore:
fchneide namlic) die Schweife ab, jiebe Ddie Haut gany heraby
fchneide von dem Kopf die Spige bhinweg, fodye (e nod
anderibalb Stunden in Salywaffer, gief bernad) das Waffer
ab und laff fie fale weeden. Die Hausden wafdhe fauber
aus; daf der Sdyleim davon Tomme, lege die Sdyneden
bernach in ein Gefchirr mic 6 Xoth frifcdher *Zutter, {treue
ein wenig Saly und Pfeffer davan, gied eine ZJwicbel daju
lafi fie auf dem Feuer einige Minuten dunfien, gieg V/ Map
Eebfenbritbe davan, (af f{ie auffochen und nadyber falt werden.
Dann fchneide 12 Charlotten, etwas Peterfilicnfraut und 12 e
ausgeldfie Sardellen auf emem Sdhneidebret fein 311',1?”171‘19:1
und vermifche e mit 8 Loth frifber BDutter. Damit fulle
nachlher die Schnecen in die Hausdien ein, lege fie auf den
Roft und faf fie nicht zu ffart D.aten, damit fie 1M Oajt
bletben,

e

N2 4, @dnecten auf berrfdyaftliche Dirt.

Wafde 2 Sdod Sdhyncken im falten Waffer fauber
aus, fege fie in einen Hafen mic fiedigem Waffer jum Feuer,
qieh eine Hand voll Saly darvein und laffe fte etnige 2Walle
auffochen. Dimm fie aus tem Waffer und jiebe fie aus den
Hausden Heraus, puke fie, ziehe die Daut nebft den Sdywei:
fen ab, f{dhneide audy) die Spifien von dem Kopf, lege fie in
fauliches Waffer und wafche fie fauber aus, damit der Schleim
bavon fomme. ieb fie jum jweitenmal in einen fleinen
Hafen nebft einem Lovbeerblatt, ciner Rmwiebel und dem nothis
gen Sals, fulle den gangen Dafen mic Waiffer und laf fie
11, Stunde langfam fodhen.
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00 C8 ift aber ju bemerfen, bafi, wenn fie (inger fochen,
fie 1mu:br ba:t als weid) werden. - Gief fie bernad) in einen
Seiber oder Haarfieb und mache die Sulle wie folge :
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_Odneide 8 grofie Jwicbeln fein, gieb daju drei obeve
Kaffefchalen voll Kapern, die Schale von einer Aitrone, V4
Pfund Sardellen, welde juvor gepufit, gewaichen nnd ausges
frathet fein muffen, und etwas Pererfilic mit dem Schne.de:
meffer febr rein zufammen, lege in ein Kaftrol obder einen
Lregel 34 Phund frifde Burter, lag fte beif werden, lege das
Sufammenaefchnittene binein und laf e8 weich Olnfien: qieb
aud) das nothige Saly daju, dn Saft von 4 Ritvonen und
etine Dand voll geriebenes *Brod, rveib ein weniq DMustatennuy
t:nrein und madye die gange Maffe wobl untereinander, Die
JJL‘HIEEI}EH‘ von den Schneden miffen vedhe fauber qewafden
weroen, fo daf fein Sand mebr davein bleibt und dag IWaf-
fer wobl ablauft. 2Wenn fie trocfen find fo gieh in die Hauss
chen ermas vor der Fulle, dann lege eine qepuste Scinecte da-
rauf und. oben daruber wieder von ver Fille, und fo wird mit
allen verfabren.
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: ¥ege fie dann 1V, Stunde vor dem Anvidhten auf einen
NRoft uber eine Gluth; fie dirfen aber nicht [anger als 3 Mi-
nuten braten.  Man Fann fie auch im Ofen braten : namlich
wenn man fie auf ein Badblech legt, und in den Ofen braa
ten [ae, fo werden fie nod) fdydner und bleiben faftiger.

N® 5. Kabelpau, fiir 12 Perfonen 6 Pfund.

Der Kabeljau wird fauber abgewafdhen, bdas Eingemweide
E,mmuﬁgﬂmynum und in Sdyeiben gefdhniccen, wie die Sdhyei-
ben vom Seodfifdy. Dann lege die Stidfe 2 oder 3 mal in
ein mildywarmes QWaffer und laf jte einige Stunben darvin
liegen, damit fie fchon auggiehben ober aufgeben. %/, Stunden
vor dem Anvidyten gief in ein Kafteol 2 Maf Mildh und 2
Mak ﬁBﬂlTs:r und lag den Sud auf dem Feuer fochen. Dann
lege Die ©tucdfe in den fochenden Sud und laf fie einen ftar-
fen 2Wall aufficden.  Darauf febe ibn vom Feuer und laf
ibn einige DNinuten {tehen.

Wird e8 bald JZeit jum Anvidyten, fo lege die Stide
b{*l‘ﬂllﬁ auf eine ’_5f1*mffre und nimm bdie feine Haut mit dem
Meffer berab, (ofe die Fleinen Grithen beraus, lege ibn auf
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