Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

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 35. Hors d'oeuvre vom Gekrose im Schmalz ausgebacken. Burgerlich
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mal gefagt worden ift, und eben auch fo ausgeftochen; aber
bag obere Blate muf in der Mitte eine Deffnung haben in der
©rofe eines 6 fr. Stldes. Fir 12 Perfonen wafche 1 PFH.
Salm fauber aus, fdneide die Stidden fo qrofi, als bdie
Oeffnung in den Pafteten find, Dann nimm 12 Charlotten
und ein wenig Bertram, fdneide foldes febr fein jufammen:
greB in ein Kaftrol 3 E{loffel voll qutes Provencerdhl, laff e8
ein wenig dunfien.  Lege alsdann den Salm binein mit efwas
Sal;, ‘E:'Jiuﬁh:ltfnnuﬁ und febr roenig geftofienem, weiem Pfef:
fer; dracfe aud) den Saft von 2 Jitronen daran, und [ag ben
Salm nod) einige Minutenr auf einen fhroachen Koblfeuer diin-
ften.  Wenn die Paftetchen {hon gelb gebacfen find, und es
&Etf it anguridyten, fo lege in ein Paftetchen 2 Studden Sal-
mine fammet dem  gefchnittenen Finfeur und Saft, und qib fie
beifg yur TLafel, |

N2 35, Hors d’oeuvre pom Sefrdfe im ESdymal}
ausgebacken.  Buvgerlich.

‘Wafdye ein Gefrife fauber, fiede es im Salzwaffer qang
weid) ; wafde es dann in faltem Waffer nodhmal ab, dricke es
recht aus, Damit es troden werbe, lege es auf ecin Sdneid-:
bret, und fdneide es fo fein als moghdh ift. ib 3 Rwiebeln
und etn wenig *Peterfilie, aud)y 1 Jitronenf{dyale febr fein e
fmnnwngrfdpnirren,_ laf 6 Yoth ‘Butter in einem Kaftrol heif
werden, lege das Gefdhnitcene hinein, und laf es weich diin:
ften. ©treve aud) das nothige Saly und etwas Mustatennuf
daran. ‘Eamuf_ weid)e 1 fr. Brod in Mild) ein, driife eg
wieder mit der Hand aus, fdhneide es mit dem Schneidmeffer
tein, und gib es unter das Gefrofe; madye die ganze Mafje
untereinander, fchlage 3 gange Eier und von 4 den Dotter da-
su, laf es ein renig auf dem Feuer angieben, daf fid) die
Cier mit dem efrofe binden, und ein wenig feft werben.
fz‘ﬂ_ﬁ die Maffe evfalten, und geftalte fleine Andouillen daraus,
wie fdhon oft gefagt wurdbe, Diefe wercen dann in Eiern und
Brod bornivet, und in 1 L Pfund Sdymaly {don gelb geba-
den, und beifi aufgetragen.
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J¥* 36. Hors d’oeuvre von farcivten Omelettes
mit gevubrten Eiern ftatt Pafteten.
Nimm 1 Pfo, Mehl und 1 Maf Mildh, aud) 6 gange Cier
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