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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
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: niqe AWalle nufqaﬁm‘hr hat fo nimm den Saum von dem Zuf-
fer ab, lege Die ausgefernten Kivfcdhen binein, laf fie mitfocdhen
bis Der Saft qany fury ift und vidhte die Kivfchen auf die
Compotefchale an, nl‘rn ohne Saft. Jft der Saft nuf}t furs
aenug fo la ihn Elrger fochen, 0. h. wenn man thn mit dem
offel aufbebet und bevablaufen [age, fo muf er fid) 5in:[w]1
aleich einen Faden. Dann gief ibn dber die Kirfchen, du
fannft aud) Elein qefcdhnittenes Brod in Sdymaly baden und

& LR

' um die Kirfchen herum {tecfen, oder audh t[um Stucfchen
; Bisquit nach Belieben,

| N2 2. Compofe von depfeln.

) Schneide 20 Dovsdorfer Wepfel in der DNifte entjtvei,

(hale fie ab, fchneide den Duben Devaus und lege fie in ein
fauberes ‘“‘mnfs nimm 6 gqrofe fauve Aepfel, fl.:[}ncigc fte
| Sridweife jufammen, lege fie in ein .ﬁl_*lﬁrn:u[ nebft den Sdyels
fen von den Bovsdorfer Aepfeln, gieg 2 Mag AWajfer darvan
und laf3 bn Schelfen nedjt den Aepf L[”HLI_'LII qany weid) ver-

[ fochen. Lﬂ]t ein 1i11.["'LT.L“~ -.LHL!"' auf eine I‘\._.-ﬂ.IIIHL[ ujILh oen

: Saft nebft den jufammengefochten Schelfen und Aepfelftiicts
then Dinein un‘ﬁ drucke n!I.. wobl durd)y das Tuch, fo dag

- fein Tropfen Safe davin Dbleibe.  Jtimm  Die t.._..frmhf,h.n ge=

fchalte Aepfel aus dem Waifer hHeraus, lege ﬂ'c in ein fauim
ves Gefchive, gief den durchgemadhten Saft & man, gieb ein
fleines Seldchen Jimmet, die Schale von einer Jifrone, j,f_}l
Dfund 3114:&1 und V4 Maf Wein daju, febe fte auf D

‘wuu und laff fte weich) fochen. Dann nimm fie mit dem
Loffel bevaus, und vichee fie gleich auf die Sdyuffel an, auf

welcher du fie haben millir.

Den Saft mache wieder durd) ein fauberes T.ucf;p, gieb
noch v, Pfund 31! ‘e binein, fee den ©prup auf das .-:_'jLUL'If
und nimm oen Saum - binweg; [af ibn aber febr langfam
fochen, damit er {chon BGell werde. La thn aud) gang Ffurg
einfochen, fo dafi wenn du einen Loffel woll aufyiefeft, er von
bem Loffel gleich einem Faden ablaufe. Drude leIh’tE[} Den
Saft von einer Rifrone daran, fege ibn vom Feuer und gief
‘ ibn in eine-flache Torvtenpfanne oder in ein flaches Gefchire,
AWenn er falt ift, fo fchneide ibn wie Dander und belege Das
Compote damit.
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