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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 8. Salm auf den Rost
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Sft es Jeit yjum Anvichten fo fann man ju den Salm
Sitronen oder beige Duteer, oder Ffalten Dieerrettig abgefons
Dere geben.

Y= 8. @alm auf den 2hoft.

3u diefer Speife fhneide von 4 Pfund Salm bdie Haut
ab, wafdye ibn aus, fchneide daraus 20 & tiicke und false fie
etn wie es gewdbnlid) ift. Mache ein Sinfeur aus 24 Cpars
[otten , efias Pecerfilie und TLhymian , auch tie EScdhale von
einer Jitrone, fchneide alles vedht fein, gieb m ein Kaftrol /e
Pfund Duteer, wenn fie heif iff lege Das Finfeur binein und
laB es Darin weid) bdimnften. 14 Stunde vor dem Unricheen
trodfne den Salm mit einem faubern Tuch ab, tunfe ein jebes
Stud'den in das Finfeur, tebre es wobl darin um, damit viel
von Dem Finfeur davan hangen bletbe, lege die Stidtchen auf
ben Noft, fese fie auf ein Koblenfeuer und lag fie fdhon langs
fam braten. Begief fie Ofters mit dem ibrigen Jinfeur unbd
wende fte mebrmal auf dem Roft um, damir jie eine fchone
Sarbe befommen,

Sft es Beit jum Anrichten, fo [ege die Etiicdhen Salm
fchon auf eine Sdhiffel und gieh fie jur Tafel. DMan fann
aud) Sitronen daju geben.

N2 9 Yadhg-Forcllen & la Finseur.

Sur 12 Perfonen fchuppe 5 TLfund, reis fte auf, nimm
0as Cingeweide feraus, wafche fie fauber aus und falze fie
eimn.  Wenn folde 14, Stunde im Salswafier gelegen find,
fo trodne fie ab und werfabhre Damif, wie bei dem Salm auf
den Nojt mit Finfeur gesergt worden ift.  Man fann aud
Sitronen dazu geben.

N 10.  Gcbackene Jrofdye.

Die Jrofhe werden jubereitet wie fchon geyeigt mworden
it Wenn fie gefchranfe und ausgemafchen find, fo mwerden
jte_eingefalsen, man mufg fte aber 1, Setunde im Eal; liegen
laffen 3 Ddann lege fie auf ein fauberes Rud), und trodne fte
mobl ab.  Berflopfe 3 Eier, funfe t¢ binein und Ffehre fte in
Semmelmebl robl um,
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