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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 18. Eierkreme (Eierkram) zur Schlsuppe
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dbagu, laffe fie langfam fieden, fo werden jte a}uifmu‘futu und h:[f’ﬂeﬁf e
den. % flincEe hernadc) eine Portion Peterfilie Dlattchenmweile und
(affe fie im Waffer gelinde fieden, drude fie dann gut aus.

Wenn du die Suppe anvichteft fo wicf die Peterfilie Hin
ein, reibe etwas Mustatennuff daran und vichte die Suppe an.
Ginige fchneiden aud) ein Etud gefodyten t;ﬂ-:[}mf::n flein: ge:
wiicfelt wie das Brod bdaju, und madyen die Knodel auf die
namliche Ar.

Ebenfo fann man fie mit Kalbsbruft madyen.

N2 V7. Nocken.

Ribre 4 Loth Butter oder Sdhmaly wobl ab mit dem
Dotter von jwei Siern und mit einem ganaen Ci, rubre da-
mit eine Handvoll weiffes Mehl, Saly und Nustatennuf wobl
ab; Diecauf fireiche den eig auf den BDoden eines Tellers, lap
bie Fleifchiuppe in einem Hafen von der §erne langjam fieden,
ftreiche die Docfen mit dem Meffer binein, laffe fte langlam
auffieden, fchopfe das Jete davon ab, und ridhte die Suppe an.

V2 18, Eierfreme (Eierfram) jur Sdujuppe.

Sdylage 4 Cier recht ftarf, g¢ib ein wenig Musfatenblus
the und Saly dagu, viibre /4 Mag fuffen Rahm daranm, treid
es recht ftavf untereinander, und laf es auf Dem Feuer [::1‘:15}-
fam angieben bis man fiebt daf es gerinnen will. Dann giept
man es in etnen Seiber oder Naarfied. _

AWenn der Creme fale ift , {chnetdet man 20 jwer meffers
clicendicte Schnitten davaus , welche in den Suppennapf ge-
[egt werden.

N2 19, Krauterfrome in Suppe auf cuien Saft-
tag oder aucd) Sletfdytag.

Puge und wafdye eine fleine Handvoll Peterfilie aud {0
viel Korbeltraut und ein wenig Sauerampfer, und fdneide es
mit dbem ©dyneidemeffer fein jujammen. Lann lauel 4 gﬁmij
Butter in einem Kaftrol oder Tiegel jergeben, lege die jujanm:
mengefchnittenen Krauter: hinein , [laffe fte weid) dunften, und
bernach falt werden. Dann fchlage 6 Sier aus, rvibre fe mobl
untereinander, nimm 15 Maf falte Fleifchbrube dagu, nebir
ben obengemeldeten Krdautern, aud) ein wenig Saly und MNus-
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fatennuf, ribre alles qut unteceinanbder, (treiche leine Miodel
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