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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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Daran , fefe lt¢._Dernach auf bas Feuer, laB fie {chnell fertig
werden, dann fefe fie jurlicf und [af fie big um Gebraud)
ﬁ{,:[}cn. WMache eine Julle von ‘Ec!;urrs:in;-h'i[cf'r,1 wie bei der
Eﬁlif[{f von ber Gangleber gelebrt wurde: made eben o Dag
5}'?&]11‘ta:11ﬂfh‘iﬂ1L‘, lege auf den Voden die ﬁ;‘rurfpnt'rrn 1|11EJ |
gieh die Fulle binein. |
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_Vte Silets von Hechten lege auf ein fauberes Luch,

i ;. 1; [\- i = ¥ ; g I I .-l "
glIfij?Lf}L‘ TEI}'LJI jh[ﬂllrfil, Den Zaft tretb durd) ein veines
Luch) in ein Kafteol, puge und wafhe 2 ftarfe Hande voll
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(..:fjl'.?[]ll}."'l]._]llf}['[b fauber, fege fie in den Saft, laf; die Cham-
pgi}ng} mit b:‘!t k:ift!‘t gnnjlf‘uri finh}_ci;m, leqe die Silets auf
die Fulle in Dic Paftece, die Champignons oben darauf und
ﬂit[’: mtf_ foldhe einige Spedparten, wie fchon bei dev: erfien
Paftete Mt gelagt worden.  IMadye dann den Deckel davauf
und verfabre wie oben,
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: HE{.*n mevtung. 9QWenn bdie Paftete gany gebadfen ift,
10 Darf niche vergeffen werden, 0ap in fcldyer einige fleine
i?u:ﬁnunﬂm gemacht, und L4 Maf von der fauern Sulze
etngegofien mwerde. | ;
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V2 4. Ralte Paftete vou Ganzvdgeln.

; Emm und pue 5 Kluppert Ganjviqel fauber, nimm
o g - T b 4 g e o Y18 4 3 g8 i =

1.L‘IIJ I.\.!H.ai.u‘ulf."n."i_-LT.LllI:, T.“IL 1-Jm_qm eroen GGy als Uncaugs-
t;}‘ ‘.ET'EIL"LI:_J,IE];;LJIIF-'..’II, | ME. En. oth aber WwIrd - fetn jufamn:enges
{E‘;mrr}n’* dae e Sinfeur von 16 Chavlotten und erwas
1-]2;”5”‘““’ qic3 cine obere ji'e.lﬁt"ft.‘ljﬂfl.‘ ol ‘{1‘51'01‘1.'111,‘1;‘{‘55 In ein
Fu‘mro!{ lag es vedht Deiff werden, gieb das Finfeur binein,
1%’![} Hit: E‘t’lt’_f} Ounften, _a,jch oen jujammengef{chnittenen Kol
gu oen sinjeur, ftreue Ealy und ein wenig DNustatennuf da-
ran und En]: ¢S5 ein wentq aut den Seuer anjteben.

_ E‘Eg_{‘: i ein Kaftrol 4 Pfund Ducter, 1 Pfund roben
in f&*ma_: Wurfel gefchnittenen Schinfen, qieh ibn sy Dyt
ter, wafche die Vogel fauber, leqe folche Ljil der Dutter mit
b{i:n Sdyinfen, qich Saly, 10 Aldqelein, 10 weifze ‘Pfeffer:
forner und ein wenig Musfatenblithe dagu und [(af die -
gel weid). dunften.  Lege fie hernach auf eine faubere S chif-
lel, fchneide von jedben Vogel die beiden Briftchen beraus
Das Llebrige von bden Wigeln ftofe im JNorfer cecht fein 1
lammen und lege folches in den Saft. : :
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I € dhneide 2 Kreugerbrode in ‘Bcﬁfibdnn, badfe fie in 3/
) Dfund Schmaly vedht braun, {foge bdas ausgebadene ”‘ﬁttb
: chenfalls in DMNorfer und lege es ju den jufammengejtogenen
> NVoaeln in den Safe.  Gieb 4, IMaf ""’“ﬂtnqun dertoein und
1 Mafp Espagnole dazu, laff diefes alles auf eine Oluth nL[
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wobl verfochen, {chlaae es bhernad) durd) ein ijnrud, qteb
Durchgefchlagene in  ein fauberes Kaftrol, druce Den @.ﬂr
von 2 Ritronen davan, qied ein Halbes DHuabnervei grof ©laj
| daju, lege die Drifidhen von den Vogeln Ddazu und mache
: die Kulle, wie bei den Paftecen von Fajanen mic Truffeln ge-
° fcheben 1t

3‘ Das Gebhaufe mache gleichfalls von Teig wie gefagt wor-
] Den ift; die Sulle lege unten und neben berum, in Dder DMitce
[ qieb das Salmi von den “Lnu[u uno ‘*‘*‘num[nn, mache Den

Deckel darvauf und verfalre auf gleiche AWeife, wie vorher {dyon
gelehre worden ift.

N2 5 Rolade von Spanferkeln auf eine andere
et weldhe auch 2t dev faucen Sulze gebraud)t
wird, burgerlich.

Das Spanferfel wird ausqeldfet wie bei der erfen No-
[abe die Mede war; feqe das ausgeltfte Spanferfel auf ctn
fauberes Tuch, beftreve es mit Saly und etwas geftopenen
eigen Pfeffer und ‘ﬁan,ahm, mache eine [ulle von Kalb:
f[uhl;r, ie uhvn bei den Einlagen ver Suppen gelehre mwors
ben ift; Delege Das ganje Spanferfel damit, leqe etwas rothe
Rubep davauf und 6 bare qqﬂmm in Viertel jerfchnittene
Eier, etwas falt qebratenes Fleifch, volle das Spanterfel ju-
fammen, das  Tuch aufen bheerum, Dbinde es mit Schleifen
(no ‘*“i:ll‘_ﬂfnt‘frt, samit es feft bleibe und feqe es in ein Gea
fechive, Baue die Veine von dem Spanferfel jufammen, qieb
folche auch s Der Nolade in das Gefdyivy, dann < 2wicbeln,
2 ﬂhm'fl[unmumhl und eine qelbe Nitbe, weldyes alles juvor
qi.pllft, gewafchen und in flemne L...erh!hn n_ai'clmim*ll fein
mufi, ferner 4 Lovbeerblatter, die Sdhale von einer r}trwm,
auc) 4 huﬂhhll ¢, weldye .;.uch in Theile gebauen fein mifjen,

| aief 1 Map Wein, 1 Map Effig und 4 MMaf Wafjer Ddaju,
und [af Liefes alles wobhl focyen,
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