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

Klietsch, Heinrich
Siebell, Johann Hermann

Bamberg, 1862

No 12. Kalte Pastete von Hasen

urn:nbn:de:bsz:31-107296

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-107296

— 111 —

aief von bder fauern Sulze oben in die Oeffnung hinein und
lafi fie fteben bis jum Gebraud).

Ne 11, Kalte Daftete von Feldhubhnern mit
S rtiffeln.

NRupfe und puse 4 Felobihner fauber, flammire fie, nimm
bas Cingeweide aus, wafche fie fauber, dreffire und fpide fie
mit 1 Pfund Sped {chin. Sdyneide 34 Pfund Jtierenfert
und 1 Pfund voben magern Schinfen beides wivfelartig ju-
fammen und leqe es in ein Kafirol.  Oied 3 Rwiebeln und
1 Deterfilienvursel, wie aud) eine gelbe NRitbe daju, weldyes
alles juvor gepubt, gewafdhen und n Scheibchen gefchnitten
fein mui; leqe die FJeldbubner daju, falze fie und gicb 10
Nagelein, 10 weife Pleffertorner, aud) 2 Lorberblatter daju,
Sepe foldyes auf eine Oluth und laB es [angfam dunften.
Wenn das Nicrenfert famme den Scinfen und Jwicbeln gelb
angeaqangen ift, fo giep o Maf Wein, 14 IMaf gute S
barauf und lafi die Jeldhubner gany langfam dunfien, bis fre
weic) {ind.

Dann nimm fie aus den €aft und binde fie auf, pusbe
und wafche 18 fchone Lraffeln und lege fie i den &aft Der
Seidbibner, Laf fie V4 Stunde fochen, nimm fie heraus,
(chneive foldhe Sdyeibchenweife, madye eine Thlle von Kalb-
fleifch, wie {dyon bei den erften *Pafteten gelehre worden it;
mache den Saft in weldyen die Felobubhner gefocht mworden,
durch ein Daarfieb, vermifche ibn unter die Fulle und thue
bie Triffeln darunter. Formive das Paftetengehaufe, lege el=
nige ©pecfpacten unten auf den Doden, lege die Sulle binein,
fee bie 4 Feldbibhner darvauf, oben darauf fege ebenfalls fleine
Spedparten, madye den Dectel darauf und verfabre wie fchon
geseigt worden ift,

Wenn fie gebacfen ift, gief 1/ Maf faure Sulze oben
durch die Oeffnung des Deckels hinein und Llaf fte dann falt
foernen.

N2 12, SKalte Paftcte von Hajen.

Qiehe 3 Hafen ab, fchneide den DHals und  Driftdyen
nebft den Diiglein ab, und fpicke diefelben fchon mit 3/ Pt
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Sped, BVon den Sdhlegeln fdneide das Fleifh ab, walde
e fauber aus, lege e3 auf ein Schneivebret, lalze es, gieb
ein ms:rti_q iﬁL‘!}L"I}fHCH 't'L‘IL‘iI_‘;UH "ir'ffﬁ-f[' Uno ermas i.]jL'.H'Dr_EE.‘JIL‘ Qs
geletn und anderthbald Prund feifchen Spect, welcher ju- dem
Sleifch abgefchabe werden muf, eine fen gefdyniteene Sitronen:
fchale, aud) ein weniq *Bafilie und Thymian Dazu., Diefes
alles fchneide vedht fein mut dem Schneidmeffer, vann lege
ote gange Maffe in einen Morfer, gief L5 Map Durgunder-
et und 14 Map Dertrameffig dazu, und fiofe alles rvedt
faumig.

Darvauf nimm die Julle heraus und lege fie in ein faus
beves Gefchive., Die 3 Jiemerchen werden qebraten und bdie
Silets “von den Beinen bhevausgefhnitten. Dann mache das
Paftetengebaufe, leqe unten auf den Voden einige Specfpar-
ten, wie fdhon gelehre worden iff, auf diefe die Fulle und auf
Die [Sulle die [ilets von den Ziemerchen, Dedecle fte mit Sped-
parten und mache die Paftete ju. Garnive fie, verfabre 'bda-
mit wie {dhon ofters gejeigt worden ift, audh gief 14 Mak
faure Sulze davein, lap fie falt werden, und ["'L'ﬂllﬂ}fifﬂ{'ﬁ nach
Delieben, ‘
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V2 13, Dolade von cinem grofien Karpfon.

Cinen Karpfen von 5 bis 6 Pfund fchuppe fauber, fhneide
ibn auf den Rucken auf, nimm das Cingeweide heraus und
wafcye ibn fauber, damit fein Blut inwendig bleibe. Schneide
den Kopf bet den Flofen ab, fdhneide ibn auf den NRiicken in
cer ¥ange gany voneinander, wafdye ten Fifch nochmal fauber |
aus, beftreue ibn mit Saly, laff ibn L4 CStunde davin liegen,
trodkne ihn bernach mie einem faubern Tuch ab und [t‘ﬂthlijlt
mit dem aufern Lheil auf ein fauberes Sdneidebret.

E"]l‘m_ilc ein §infeur von 16 Charlotten, wenig Peterfilie
uno der Odale von einer Jitrone. Diefes alles {dhneide vedhe
fein, gief in ein Kaffvol eine obere Kaffefchale wvoll Proven-
cevdl und [af es recht beiff werden. Lege das Finfeur binein,
lag es Davin weich Ddinften und theile es bhernach auf den
Kavpfen aus. Mache eine Fllle von 1 Pfund Salm, mwie
{chon Defchrieben fteht, lege ibn auf das ausgetheilte Sinfeur,
volle ihn sufammen, widle ibn in cin fauberes Tudy, binde

,

thn mit Bindfaden jufammen, lege die Rolabe in ecin Ge-
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