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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, 1861

No 4. Weilse Knddel von Kalbfleisch, welche auch zu eine Farce zum
Wirsing und weillen Kraut gebraucht werden kdnnen
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gefchniccene Jleifch in den Morfer, fchlage 2 gange Cper und
den Dotter von jwepen dazu, und gib etwas Saly und ein
wenig Musfatenblite binein,  Wenn  alles uncereinanderqefto-
gen Ht, fo nimm es Deraus, mache fleiae Knodel, leqe diefelbe
in 1 Daf Bouillon, laf fie eine balbe BViertelftunde (ang fodhen,
und gib fie in die Suppe. L
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N 3. Knodel von Kalbshivn.

Ziehe von den Hien jweter Kalber die Haut ab, wafche

¢$ fauber aus, fdyneide es febr fein jufammen, fchneide von 2

Krveuzerbroden das Vraune ab, weiche das ubrige 2Weife im

Waffer ein, dride es aus, mifhe es unter das Hirn, qib Saly

und ein wenig NMustatennuf, etwas Sdnittlaud);, 2 gange Eper

und den Dotter von zweien: andern dagu, Wenn alles diefes

febe Flein gemadye iff, fo nimm 3 Loth Butcer, laf fie in ei- -
nem Gefchive gergeben, lege die Maffe hinein, und vibre es auf

dem Seuer ein weniq ab, Dann laf es falt werden, und madye

tleine runde Knodel darvaus.

Diefe Knovel werden aber gleich in die Suppe qethan,
und  davin fertig gemacht,: ditefen aber nidht [(dnger, als eine
balbe” Biertelftunde Fochen, und werden dann in den Suppen-
napf gelegt.
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IN® 40 2eifie Knddel  vom  Kalbfleifcy, meldye
auc) gu cine Farce jum Wirfing und weifen
Sraut gebraucht mwerden Esunen.

Jiebe von 1 Pfund magerem Kalbfleifch die Haue ab,
ihneide das Kalbfleifd) und L Pfund Nievenfett Tebr fein I
fammen, falge es fattfam, und reib ein wentg IMusfatennuf
darauf. Dann weidye 1 Kreuzerbrod im Waffer, driicfe s
aus, mifche es unter das Fleifd), {hlage 2 ganze Eyer und von
aoepen den Dotter daju, lege die ganye Maffe in einen Morfer,
ftof fie unteveinander, damit ite Jebr fein werde, bernach mache
fleine runde K'nodel davon, foche fie in 1 IMag Bouillon ab,
aber nidht langer als I Stunbde.
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N® 5. Rleine gebackene Erbfen auf cinen Fafitag.

Sdylage in 4 Kochloffel voll Mebl 4 gange  Eper und
vor. gwepen den: Dotter hinein, gief ein renig: Mild) “dayu,
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