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 28. Wurstchen von Kalbshirn

urn:nbn:de:bsz:31-107234

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-107234

s

: cenpfanne mit 4 Loth BDutter oder Sdymaly fchon braten, Lor
r bem Anrichten nimm den Bindfaben berab, und gib fie jur Lafel.

N2 27, Wiiefthen von jungen Sdyweindnteren.

: Wafche 5 Schweinsnicren fauber aus, gib in ein Kaftrol
: ober einen Tiegel 6 Loth Butter, [laf fie beif werden, lege
; bie Mieren bazu nebft Saly, ein wenig gfﬁﬂﬁfl}ml eipen ﬂf*ff:ﬂ
t fer, 12 gepute Eharlotten, ein wenig *Dafilic und Thymian
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gief dagu L Maf gute Bouillon, und lap die Nieren weidh
oimften.  Wenn der Saft gany fury eingefod)e iff, o nimm
bie Mieven beraus, und lege fie auf ein Sdyneidbret, wie aud)
ben. eingefodyten Saft, {dneide folches alles mit dem Sdyneid-
meffer vecht fein gufammen, gib 3 2Maff von Efpagnole dajzu,
pann 8 Eierdotter, mache alles durcheinander, und fulle die
DBratwurfidarme damit.  Diefe Wirftdhen werben aud) unter
bunden, und in einer weifien Bouillon abgefotten, dann in einer
Fortenpfanne mit 4 Loth Dutter fdhyon gelb auf beiten Seiten
gebraten. Bor dem Anvichten wird der *Dindfaden herabgenoms
men, und die Wiirfte werden jur Tafel heifp gegeben.
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V2 28, IBiirftchen von Kalbshirn.

Wafhe das Hirn von 3 Kalbern fauber aus, jiehe die
Hautchen davon ab, blanchive es im Salzwafier, dann lege ¢8
heraus auf ein fauberes Tuch, damit das Waffer davon ab-
laufe, feqe ¢s auf ein Schneidbret, und {dneide es mit dem
Sdyneidbmeffer vedyt fein jufammen. Sdyneide von 2 fr, Dro-
ben das Draune ab, den weifen Dallen weiche in der Mild)
ein, und dritcfe denfelben wieder aus, lege das jufammenge-
fchnittene DHien nebft dem ausgedrickeen Brod in einen Morfer,
aib dazu L Pfund DButter, Saly ein wenig Mustatennuf, 6
Eierdotter, dann Dafilie und L+ Maf *Bechamelle 5 ftoge alles
. diefes. durcheinander, bdamit die gange DMaffe rvecht f{dhaumig

wird, und fille die] Dirme damit, Diefe Wurfidhen werden
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% mit Bindfaden unterbunden, Dann gief ; Mag Milch, 1
) Maf Waffer und etwas Saly in ein Kaftrol oder einen Liegel.
, Wenn foldyes fiedet, fo lege die Wirftdhen hinein, und lap fre
3 einige Walle auffieden, dann lege fie in ein faltes Waffer; wenn
) fie efwas fale find, {o lege fie auf ein fauberes <Tud), damie
: bas Waffer ablaufe, nimm auch den BDindfaden ab, gib in eine

orvtenpfanne 4 Loth Krebsbutter , lege die LWurftchen hinein,

L1

BADISCHE %

BLB LANDESBIBLIOTHEK Baden Vi be
n-wWurttemperg



. e e
e DR ¥ e - ey T i T e -1-_:---;-—|-—_'-|Fl'_.‘. E. par— oL
AT e re— R L s D P;T--l"-_'_'lz;,-._.._—.-_-,_l—'—.."'"lr--'-' e -"'-;';_-.1:_.-..7"_‘_'"'.:'-_-":".': - ""“""'__- — --_"'."'-"'. e e o . = . e —

T oy e T T 1 ST i

e

t -_'l |
AL,

1
§

1
i

|
=
(R

|

damit fie fdhon gelb auf beiben Seiten braten, und gib fie
yur Lafel.

J¥V= 20, Gefeldhte oder geraucdyerte Suackmiirfie.

Sdincive 2 Pfund mageres Rindfleifch, 2 Pfund fettes
Schweinfleifch und 1 Pfund frifhen Spedt, dann L Dfund
magern voben Sdyinfen wurfelarvtiq, qib Daju K::?n[;, efag
geftofiene Diagelein, weifen Pleffer und eine fein gefchniccene
Jitvonenfchale, ein wenig geftofene Kardomime, dann Bafilie
und Lhymian, bdiefes alles fdyneide mit dem Scheidmeffer veche
fein, gief 1 MMaf Wein dazu, mache alles untereinander, und
fulle fie in die Darme, Diefe Diarme dlrfen aber nidye ju enge
fein, Unterbinde die Wirfte, und fiede fie 2 Stunden. Dann
nimm fie aqus dem ©Sud, laff fie falt werden, ftrodne fie mit
einem Ludye ab, und bhange fie 24 Srunden in Sdhlot, ta-
mit fte halb geraudhert werden, Diefe Wirrfte mwerden Falt gegeffen.

N2 30, Trefmwnrfte.

Wafdye 3 Pfund mageres Schweinfleifd), 2 Pfund Nind-
fHetfd) von einem Yendenbraten, 2 Pfund rvoben Sdyinfen, 2
Phund frifchen Sped und 1 Pfund Mievenfett fauber in einem
laulichen Waffer aus, und fchneide alles wlrfelavtig, lege die
gange IMaffe auf ein Schneidbbret, ¢ib Saly daju, aud) die
Sdyale von 2 Jitronen, weldye aber juvor fein gefchnitten fein
muf, e *Pfotchen Thymian und Bafilie, 12 qeftofene Ndgelein,
fo viel weifen Pfeffer und ein weniq Kardomime, diefes alles
{chneidbe mit dem Sdyneidmeffer fo fein, als die obige DMaffe.
Dann [af 'in einem Kaftvol 6 Loth BDutter erqehen, gib die
sujammengefchnittenen  Chavlotten binein, und [afi fie davin
weich dlnfien.  Lege die obige Maffe in einen Morfer, wie
auc) die gedunfieten Charlotren nebft der *Bucter, gief 1 Maf
vothen AWein dazu, ftofe die gange Maffe vedht fchaumiq, und
fillle die Ddarme damit; unierbinde und fiede fie in Salzwaffer
3 Stunbden, lege fie auf cin Schneidbret, und befchwere das obere
Dot mit einem Sretne,  damit die AWirfte gepreft werden.
Wenn fie falt find, nimm fie bervor, und brauche Ddiefelben
nach *Belicben.
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JY= 5. Yebermurfte 3u madyen von Spanferteln.
Nimm das Cingeweide von 2 Spanferfeln, wie es ift,
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