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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 20. Gebackene Knodel oder die sogenannten Spatzchen zu einer
weillen oder Schlsuppe
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ober Formdhen mit ein wenig Butter oder Sdhmaly aus, giefe
ben Eierfreme Bhinein, und febe ibn in das Kaftrol ober den
Tiegel mit frifdhem Waffer angefiille, daf aber nur der Vo
ben beded't iff, und fege es auf die Gluth, Oben [chliefe es
mit einem Decfel worauf Koblen find, und laffe e3 langfam
fertig werden.  Jft es Jeic anguridhten, fo nimm es bheraus,
und fdyneide es in Eleine Selddhen oder fteche es mit einem
Loffel Beraus und lege es in den MNapf.

Wobhlgemerfe, man fann audh den Creme in einem
Dadofen nad) Belieben fertig werden laffen.

A= 20. Scbactene Knodel oder die fogenannten
Spasdyen su eince weifen oder Schufupype.

Shneidbe 1 fr. Semmel wourfelactig, lege fie in das Ka-
firol obev Den Tiegel, giefe Y5 Maf fifen NRabm Daran,
bann nimm die Druft von einem gebratenen Kapaun, obder von
einer. gefottenen alten Henne, oder aud) foviel Fleifch von ei-
nem ubriggebliebenen K'albsbraten, fdyneide es mit dem Schnei-
bemeffer febr fein jufammen, gib ein wenig qefchnittene Peter-
filie bagu, aud) efwas Saly, mifde alles Sufammgefchnittene
unter das Drod, {dhlage 2 ganze Sier und von 2 den Dotter
baran, laffe die ganze IMaffe ein wenig flehen damit fie etwas
feft werde, dann lege fie auf cin Sdneidebret, ftaube ein roe-
nig Mebl darunter , geftalte fleine runde Kndbdel Daraus, in
Der. Orofie eines 3 fr. Seifes; laffe L Pfund Sdymaly Deif
werden und bade fie {dyon gelb, lege fic in den DNapf und
giefie Die ©uppe daruber,

J¥= 21, Kleine Knodel von Bratwiieften ju
etner Jusfuppe.

Siehe von 4 Bratwiiefien die Haut ab, flofe folche nebft
1 fr. *Brod weldes juvor im Waffer eingeweicht und ausqes
britcfe wird in einem IMorfer fein jufammen. Dann lege e
auf ein Judelbret, ftaube etwas IMehl darunter und geftalte
fleine K(0schen in der Grdfe eines 6 oder 3 fr. Stiicfes dars
aus.  Jereubre 2 Cier tunfe die Knddel binein, tauche fie in
Semmelmebl oder geriebenes Brod, Sofore bade biefe Kno-
del in 3 Pfund Sdhymaly {dhon gelb, lege fiein den MNapf und
vichte die Jusfuppe dariiber an.
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