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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 - 12. Fur 12 Personen zu 9 Speisen allzeit 3 zu 3 zu geben
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. Nagout von einer Kalbsbruft: mit Morcheln,
. Braten, Enten. — Salat abgefondert. — 5 Teller Deffert.

- -I_J

SN2 5. 2Bt "obien.

1. feberfuppe.
1. Horg docuvre von Giefrofe.
1. qefottenes Rindfleifch mit Sugebor.
1. Knovel mict gefelchtem (qerauchertem) Fleifd).
1. JRagout vom Wildpret.
1. Lammsbraten mit einer fauren NMahmbriube. — 5 Teller
Deffert.
IN= 0, .88teoben,
1. fdhwarse Brodfuppe mit Cier.
1. Krebspaitere.
o 1. Brufifern mit Sardellentibersug nebft Brithe.
1. Gpinat mit qebadenen Kalbsfuien.
1. NRagout von Lammfleifdh) mit Portulad.
1. DBraten, Tauben. — Salat abgefondert, — 5. Teller
Deflert,
N2 7, Gur 12 Perjonen ju 9 Spcifen 3 wid
331 geben.
1. Krebsfuppe,
1. Hors d'oeuvre von *Pricfen.
1. qefottenes Nindfleifch mie Jugebhor.
1. blawer Kobl mit Kaftanien und BDratwurften.
1. Ragout von Tauben.
1. DMieblipeife nach BDelieben.
1. Braten, walfcher Habn.
1. Compote von Aepfeln.
1. Baderei. — 7 Teller Deffert.
NS 8. " 32151 “0her.
1. {dhwarge Brodfuppe mic BDratwirften.
1. Gefrofe-Paftete.
1. XKindfleifd) mit einer Krufte und Brlibe.
1. Gemufe, Hodye:-pot mit Kalbsbouquers.
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Ragout von mwilden Enten.

. Meblpeife, Reisfoufflee.

Kalbsbraten.

. faure Sulze mit Kapaunen,

Dacferei von Brandmandeln, — 7 Leller Defjert.

JY= 9. 9Bie oben.

. Suppe mit Leberfulle.

Spanferfel {tact Pafteten.
Lendenbraten mic Drube.

Jtudeln mit altem Hubn.

Ragout von Kalbspriefen, glafive.
aefottene Kreme von Sitronen,
gebratene junge Hubner.
englifcher Salat.

. Dacdferei. — 7. -Teller Oeffert.

N2 10. 928tec oben.
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1. Wurzelfuppe.

1. Hors doeuvr, Priefe und Kubeuter in Kapfeln,
1, Dodelfleifdh) mit {ugem DNeervettiq und Senf,
1
1

. qelbe NRaben mit Lammstarbonnade.

. NRagout von {dhwarzem Wildpret mit einer Pomeranyen-
brube.

1. NRagout, junge Hubner mit K'rebsbrubhe und Confomme.

. aebratene Gans

. Compote, Duitten.

 SDaderei. — 7. Leller Deffert.

bt

N2 11. SRte oben.

Macavonenfuppe,

Hors doenvre von Kalbsleber.

gefottenes Rindfleifdh).

Sauerfraut mit Schweingtnocheldyen.

Eneremets von Selleriewurgeln mit Lammfleifd),
Ragout von Feldbubnern mit Truffeln.
gebratener Lammsf{dylegel mit Gurfenbrithe.
Blanc:manger.

BDacterei., — 7 Leller Deffect.
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