
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Vollständiges und allgemein nützliches Bamberger
Kochbuch zum Gebrauche für alle Stände

nebst besonderem Anhange von dem Wichtigsten und Nützlichsten der
Conditorei und einem Wörterbuche über die Kochkunstausdrücke

Klietsch, Heinrich
Siebell, Johann Hermann

Bamberg, 1861

No 85. Coulissuppe von grünen Kernerbsen

urn:nbn:de:bsz:31-107234

https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-107234


— 36  —

Kochlöffel , damit die Bohnen schön weiß bleiben . Alsdann
gieß 2 4  Maß Erbsenbrühe daran , gib das nöthige Salz und
ein wenig Muskatennuß dazu . Schneide eine Sellcriewurzel
und etwas Porree recht fein wie Nudeln , wasche solches sauber
aus , lege es auch zu den Bohnen , und laß die Suppe langsam
kochen. Wenn die Bohnen weich sind , und die ^ >uppe4 Maß
eingekocht hat , sehe sie vom Feuer , röste in einem Kastrol mit
noch 6 Loch Butter einen kleinen Kochlöffel voll Mehl , aber das
Mehl darf nicht braun werden . Gieß von der Suppe daran,
und rühre es wohl , damit das Mehl nicht knötig werde ; dann
lege es in die Suppe , laß sie noch einige Walle thun , damit
das Mehl wohl verkoche . Wird es Zeit zum Anrichten , so gieß
sie ia den Napf , und gib sie zur Tafel.

85 . Coulissuppe von grünen Kemerbsen.
Wasche 1 4  Pfund ausgehülste Kernerbsen sauber , und

gib in ein Kastrol 4 Pfund frische Butter und 4  Pfund rohen
Schinken , welcher in kleine Stücke geschnitten sein muß , lege
in die heißgemachte Butter die ausgewaschenen Kernerbsen,
schwinge sie einigemal herum , und gib das nöthige Salz und
ein wenig Muskatenblüte daran . Wenn sie eine Viertelstunde
lang gedünstet haben , so gib einen Kochlöffel voll Mehl darauf,
mische es wohl unter die Erbsen , gieß 2 4 Maß gute Bouillon
daran , laß die Suppe so lange kochen , bis eine halbe Maß
eingekocht ist ; dann schlage sie durch ein Haarsieb in ein sau¬
beres Geschirr , schneide von einem Kreuzerbrod 18 kleine Stück¬
chen, lege sie in den Napf , und gieß die Suppe darüber.

lV- 86 . Suppe mit Portulak.
Puh und wasche 3 starke Hände voll Portulak sauber,

laß in einem Kastrol 6 Loth Butter heiß werden , drücke den
Portulak mit der Hand wohl aus , damit das Wasser davon
komme , gib ihn in die heiße Butter , laß ihn ein wenig dün¬
sten , sonach gieß 24  Maß von der guten Schü daran , und
laß die Suppe so lange kochen, bis 4  Maß eingekocht hat;
dann nimm das Fett mit dem Löffel ab , salze sie vollends,
gib ein wenig Muskatennuß daran , schneide von 2  Kreuzer¬
broden 28 kleine runde Brödchen , und lege sie auf einem Rost
gebäht , in den Suppennapf . Wird es Zeit zum Anrichten,
so gieß die Suppe sammt den Portulak darüber , und gib sie
zur Tafel.
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