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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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Eine balbe Stunde vor dbem Anrichten bacte fie in 1 14

f

Plund heifen Schmaly {chon gelb, und gieb fie hernach Deif
Jur zﬂﬂ'l-

HS

N2 11. Gebackene Barfe.

Shuppe 12 oder 14 Darfe fauber, nimm das Cinges
weide Deraus, wafche diefelben im frijchen Waffer aus, lege
fie in ein Gefdyire, falze fie wobl und [aff fie 14, Stunde in
Saly liegen; dann crodfne fie fauber mit emem Tud) ab und
fchneide die Slofen weg, jerflopfe 2 Cier in einem ®efdiry,
tunfe die Barfe einen um den andern bhincn und febre fie in
Semmelmebl wobl um, unter weldes aber eine fleine Hand
voll DMebl gemifcht fein muf. 14 Stunde vor dem Anvidyten
gieb anderthalb Pfund Schmaly in eine Daddpfanne, laf das=
felbe beify werden, badfe fie {dhon goldgelb und gieb fte warm
aur Lafel.

N2 12, Gcebackene GSrundlinge.

Neinige 1 Maff GOrindlinge fauber, damit feine Steine
oder fonft etras Llnreines darunter bleibe; wafd)e fte einige-
mal im frifchen 2Waffer, [a diefes wieder ablaufen, lege die
Grindlinge in ein reines Gefdhire und gieg 1 Ma Mild) da-
tan, damit fie fich redit anfaugen. DWenn fie Vo Siunde in
der Miild) gelegen find, fo gief die MMild) davon ab und falje
fie ein. &ie durfen aebr nur !/ Stunde in Saly liegen blei-
ben.  Hernad) lege fie auf ein Tucdh und trodne fie wohl ab.
Dann gief fie in emen grofn Seibher, gieb 2 Hande voll
Mebl davauf und {cducte fie wobl unteveinander, damit Dad
Mebl an denfelben hangen bleibt,

Cine halbe Etunde vor dem AUnvidhten gieb 1 14 Pfund
Sdymal;y in eine Dadpfanne, laf es betf werden und bade
fie auf viermal beraus; f{ie bleiben aber nicht langer als 2
Minuten im Scdhmaly.

N= 13. Gebactene Karpfen.

Sduppe 3 Karpfen jeden ju 2 Dfund, oder aud) 2 je-
ben ju 3 Pfund, nimm das Eingeweide beraus, fondere bdie
Galle von bem Cingeweide, fdneide aus den SKarpfen 12
oder 14 Seuddhen, wafche fie fauber aus und flege fie in ein
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