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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 7. Rolade von Rindsbrust, welche aber zuvor eingebdckelt war
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Sdneive ¥; Plund Sped und foviel Mievenfett wurfels
artiq, lege es in ein Gefdyive, in weldyes bie Rolade gethan
werdein fann, und qieb noc) 3 Fwiebeln, 2 Peterfilierouryeln
und 2 qelbe Atiben daj, welcdye juvor gepuBt und qemwafchen
fein miffen. Diefes alles fdhneide in Theile, aieh foldhes ju
den Spect und MNievenfete, auc) 4 Qorbeerblatter und eine Rl
trone, welche in Sdyeiben gefchnitten fein mufg und lege Ddie
Nolade darauf. ©ieb 12 Ndgelein, 12 weife Prefrerforner,
ein weniq Vafilie, Thymian, ein wenig Devfram und 0as
ndthige Saly daju, laf diefes alles auf dem Seuer ein wes
niq qelb angeben, Dann gief 1 DMal Wemn wnd 7 Mai
Effig daran, aud) 2 Maf Douillon oder MWaffer., AWenn Die
NRoladbe reich ift, fo ‘nimm fie heraus, mache die &dhleifen
and dag Tuch fos und lege die NRolade auf emn Sdhneidbrer.
Oben auf die Nolade lege ein Bret und auf das Bret einen
Stein, bamit fie geprept werve.

SBenn die Nofade fale ift, fo nimm fie Dervor, {chneide
fie fchon- ju, O. 1. fchneide die Daut oben und unten ab,
nd die beiden Ende gleich, und lege es in ein fauberes
Gefchive.  Bon den Saft nimm das Tett ab, madhe ibn durd)
ein Haartuch oder Sieb und gief ihn an bie JNolade, feBe
fie an einen falten Orf und nimm fie sum ®ebrauch. Der
Saft fann flr eine Brube vermwendet werded.

N 7. DRolade von NRindsbruft, weldye aber
aupor cingebotfelt war.

Schueide von einer eingebodelten Nindsbruft die Beine
aug, wie auch die Haut, mad)e ein Finfeur wie bei der A1ld-
pretsbruft gefagt wurde, laf Das Finfeur mit 1/ ¢ Dutter
weich dDimjten und beftreue Ddie Bruft damit. Streue etwas
acftofenen Pfeffer und Jtagelein, auch ein wenig Dafiiie und
Thymian davauf, volle die Druft sufammen unod verfabre Da=
mit, wie bei der AWildpretsbruit qefcheben mug.

Dicfe Nolade wird nur im Waffer mit Saly abgefotten
und dann gepreft; fre wird aud) nur falt aujge|dniteen,
N2 8, Ralte Paftete von Aucrhahn.

NRupfe pube und fammive einen Auerbabn, (wie fchon of-
cers ift gefagt worden), nimm das Cingerweide heraus, wafdye
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