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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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ke

tt. tener Sellevierourgel , 1 Bmwicbel, und 1 Porree, nimm 6 Lotl
[ £ Butter dazu, febe ¢s ﬂuF die Gluth, und laf es duniten. Wenn

alles weid) ift, fchlage es dburd), falze es, veibe ein wenig DNus-
fat nnuf; ba:,u. babe bie @emmﬂft{}nirrm, ober nad) befjer,
bade fie in Butter oder gutem Sdymaly, und ridyte deine
©Guppe dartiber an.

en

1‘;”1_ N2 52, Guppe mif Krautern.

en Puse und wafdhe eine quee Handvoll Sauerampfer, wie

en auch Kovbelfraut fauber, {chneide es in einem Tiegel mit 6

fe; Roth feifcher DButter, laff fie dinften, gief die flare Crbfens

0> brithe bavan, [lafs fnz langfam fochen und mEJe die Suppe.
MNachber babe bdie C-:*nnnfiftf]mtn,n fhon gqelb, {chlage ben
Dotter von 8 Epern in ein Gefdhive. It es Zeit anjurich:
ten fo rvitbre den Eperbotter ab, veibe ein wenig Dustatennuf

e barauf, und vichte fie uber bdie Semmel{chnitten an. Diefe

[¢s Guppe fann aud)y mit Wafler gemacht werden, aber dann mup

e man mebreve frifche Dutter daju nehmen, rwenn man den Cpers

ne Dotter ﬂbl"fl[}'l'ff.

It S .

e, N2 53, Sifd)fuppe

Iy ‘Bacfe ein Pfund Karpfen oder Sdhleihen, wie auch etliche

10 Semmel{dnicen und ein Paar CEper, (eqe viefes in ein Ges
fchive mit etwas Wurjeln, als Peterfilie, gelbe Ruben, ein
wenig Dafilie und Thymian (wie {hon frither gefagt worden)

[- [af es mit Elaver {_'lbffnfupw: angefullt fIJfI}EII‘ wenn alles
wobl verfocht ift, treibe die Suppe durdy in ein Gefchive, und

o7 balte fie wavm, falze fie, reibe efwas DMustatennuf daran,

lig bahe die Semmelfdnitten , obter bade fie im ESdymaly, lege

it fie in die Suppenfdyuffel, und gqief die Suppe dariber.
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;E N2 54, Sdymwarie Brodfuppe.

pe Schneide das {dhmwarse Brod gany fein, wie es fid) gebort,

c[: troifne tn ber Robre oder dem Dactofen, ober auch auf Gluth

up fchon gelb; Hernad) leqe es in die Schiiffel, ﬁlfue Salz, et
mas Preffer unbd ‘fﬂf.u*‘furfsnllun darauf, fulle fte mit flaver €rb-
ff.ﬂ'f'uppe an, worin auch Wurgeln gefotten mm“ﬁfn find, rofte

- eine gute Hand voll 1cf}mmjc¢ guu[unﬁ Brod mit 2 jufammen:

1, aefchnittenen Bmubcln im Buctter qelb, qib 12 ober H verlorne

™ ober podyirte Eyer in die Suppe und das gevdftete BDrod Da-
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