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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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No 95. WeilRe Coulis oder Sauce, welche man zu allen Gemusen brauchen
kann. Auf blrgerliche Art
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N= 94,  DOrdindgre Dllia.

6 *Pfund Rindfleifh, 5 Pfund Shweinfleifdh, 4 Pfund
Hammelfleifch, 4 Dfund Kalbfleifdy, 2 alte Diubner und eine
Gans werden an dem Spiek balb abgebraten; lege bann alles
nebft 3 Pfund voben Schinfen in ecinem mit Waffer angefills
ten Keffel und, laf es langfam, mwie ecine Bouillon fochen;;
faume es in ber Jwifchenzeic vecht fauber ab, qieh 3 Selleries
ourgeln, 3 qelbe NRitben, S Paftinateurseln und 4 Peterfilic-
wurgeln binein: nimm 4 weife NRitben | fchneide fie. wiefelar-
tig jufammen, (o 6 Qoth Butter beig werden, und rifte die
Ritben fchon gelb, und qib fie dann su dem Obigen. Leqe
nod) 2 Lorbeerblatter, etwas Saly, etva 24 Ndgelein, 20
weitfie Plefferforner und ein reniq Mustatenbifite Daju.

oenn diefes alles gelinde gefotten, und gany jufammen
gefoche ift, fo nimme man das Fleifch und Gefliigel bHeraus,
und lage diefe Bouillon durdh ein  faubeves Eud)y in ein an-
veves Oefdyive paffiven.

Dann gief diefe Bouillon wieder in einen Fleineren Kef-
fel, und [(aff fie darin bis auf 6 Mag einfochen; nimm bdas
Sete fauber berab, und feibe die Bouillon noch einmal durdh
ein fauberes Haartuch, damit fie' fhon bell roerde.

Diefe Ollia wird ftate einer Nadytfuppe gegeben, obder
auch) nady einer andern Suppe in Sdyalen getrunfen, moju
man langlidygefchnittenes und qebdbres Brod, wie sum Eho-
colade Defonders qibt.

Da diefe Ollia verhaltnifmagiq fir 12 ‘Perfonen sube-
veitet witd, fo fonnen bdie erfordeclichen Fleifcharten mit 20
Mag Waffer jugefest werden,

Lon der itbergeblichenen Ollia Fénwen fitr den folgenden
Zag andere Speifen: bereitet werden;, 3. B. Suppen Saucen
oder aud)y Gemiife 1. ﬂ
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N= 95, Weife Coulid oder Sauce, weldye man
auallen Genuifen braudyen fann,  Auf biirs
gerliche 2t

Yafp § Phund DButter im Kaftrol oder Tiegel heif wers
Den, gib 3 frarfe Kody(dffel voll Mebl bincin, eine gange Jmwie-
bel, weldye mit 6 Dagelein beftecbe fein muf, riibre das Mebl
mit dem Kodhloffel rwobl untereinander, gief eine Mafi qute
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weifie Vouillon famme ndthigem Saly dazu, und laf die Sauce
verfochen s dann [aff fie durch ein Haarvtud) [aufen, und nimm
fie au den Gemufen.

N2 96. 9Bcifie Coulig auf cine hevefdhaftliche Avt.

& chneive 2 Dfund mageres Kalbfeifd und 1 Pfund ro
jen Schinfen wirfelartig jufammen, wafdye dasfelbe im falten
Waffer aus, qib in das Kafteol oder den Tiegel 6 Loth ‘Dut-
ter nebft 2 Ruwiebel, T Peterfilierouryel und 1 gelbe Rube,
weldhes alfes suvor gepust, gewafchen, und in Ffleine Edyeib:
dhen qefhnicten wird.  Lege yu der Dutter bernach bas [leifd
und Schinfen, 6 qange MNagelein, 6 weiffe Plefferforner, bas
néthige Saly und ein wenig Musfatenblite; laf es auf der
&luth fanqfam odinfien, gicf ! Mag Douillon daran, danit
bag [leifch davin weich foche.  Dierauf gib 3 ftarfe Kochlof-
fel voll DNebl dazu, mache es mit dem Kodyloffel unterenander,
aicf 1 Maf qute Douillon daju, fafi die Coulis verfocdhen,
und fie nachber durch ein Haavfieb oder Haavtuch laufen.

Diefe weife Coulis fann man aud) 3u Saucen gebrauchen,

N2 97. &tarte ESpagnole 3u madyen.

Sdneive 3 Pfund Dievenfect und eben fo viel frifchen
Sped winfelartig jufammen, Tege es in ein Kaftrol, {cdhneide
1 Dfund magern Schinfen Seheibchenweife, lege ihn auf den
Cpet und Mievenfett, puse 3 Rwicbeln, 1 gelbe Rube, 1
Peterfiliervurel, und fchneive fie Scheibdyenroeife, welche aud
ju dem Sped und Schinfen fommen,

Shneibe 3 Pfund Kalbfleifch, 3 Pfund Hammelfeifd
in fleine Seictchen, und lege es oben auf ben Schinfen. Sebe
folches auf die ®fluth, [af es langfam angeben, fo wie Dbel
bem Anfeten der Sdyu gefagt mworden 1yt

DBrate einen. Kapaun balb an einem Spiefie, und lege
ibn. dazu; aud) 12 gange Mdagelein und 12 weife Plefferforner.

Sille su dem Espagnole 5 Maf! gute Bouillon, und laf
es langfam bis auf 3 Maf einfocdhen,” Mimm den Fawm nebit
dem Nett ab, madhe 3 ftavfe Kochloffel voll Mehl in' L Pfind
Bucter fdhon gell, und gib es ju dem Espagnole; lap es mit
verfodyen, dann {chlage es durd) ¢in ‘Haavfied,

Man fann diefes Espagnole ju- allen Speifen gebraudyen
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