Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

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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No 13. SuflRe Sulze von Weinnagelein
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WBird e3 Jeit gum sum Anrichten, fo tunfe die Form
in ein lauliches AWaffer, fturie fie auf eine Sdyiffel und gieb
fle sur Eafel.
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N2 13, Cuge €ulze von Wetnnagqeletn.

Lafi eine Dand wvoll Weinnagelein in v, Pfund Zuder
und 14 DMafi AWein langfam h:n:{;un, dann dructe den Saft
burch ein reines Luch und IIle}{,‘ eine {upe Sulze, wie {cdhon
aejeigt worden ift.  ®ief den QWeinnageleinsfaft daju, fehe
fie sum Seuer, laf fie einige QAWalle auffodyen, nimm den
Saum ab, madhe fie mit Cierweiff bell, lag fie durcd) ein veis
nes Tud) flaufen, und verfahre damit, wie {dhyon mebhrmal ges
lehrt worden ifi.
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J= 14, ©ufie CSulje von Wiolenfaft oder
Rornblumen.
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Diefe Sulze wird gemad)t, wie Ddie Eifrm‘:enfu ¢; nur

ils nbu s bemerfen, daff man entreder cine 1m|.frc Hand
voll Liolen oder Kornblumen nebme, welche abgezupft und
in frifchen AWaijer ull*u],i:‘n}ﬂhljfl‘l werden, Dann gieb in ein
- Kaftrol V4 Prund [ucfer nebft 1, MaB Waffer, (af den
Sucter verfodhen, nimm bden Faum ab, lege die Violen oder
Sornblumen binein, [af fie langfam austochen und mache den
Safr duvch ein veines Tuc). Wenn die Sulze geflarce ift,
fo wird erft der Saft davein gethan, mit einem fauberen
offel untereinander gerubrt, und dann in die Form einges
goffen. BVerfabre wbrigens damit, wie bei den ubrigen Sul-
sen gefdheben ift.

N2 15, &uge Sulzen von Melonen.

Schale eine Melonne ab, fchneibe fie Flein wurfel artig,
gich in ein Kaftrol 14 Pfund Jucker nebft 1V, Maf Waffer,
[aff Den Puder auffochen, dann lege die :ﬁllfﬂll'tml.Iljt!f}lllftl.l‘lﬂ
Mielone daretn und laf fie langfam verfodhen. Sonady made
ben Saft durd) ein fauberes Tud) in ein reines Kaftrol, gieh
72 *“uu quten Wein daju, reib 4 Jitronen auf Judfer ab,
aich das Abgericbene in den FWBein, dride auch den Saft
von Den Jitronen hinein und gieb ein Stucdchen Zimmet, wie
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