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
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Bamberg, 1861

No 4. Hirschziemer (gewohnlich Zamer) mit einer Kruste und sufsen Brihe
(Sauce)
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ben Gemufen verfabre, Wenn er balb weid) ift, fo gief Ddag
Waffer daran, (hwemme ihn mit Faltem Waffer ab, und
oructe ihn mit der Hand aus, damit fein Waffer darvin b[aiba‘,
{hneide ein jedes Daupt in 4 Theile, binde ‘Wnutclbc mit einem
Bindfaden 'ufnmrnfn, wie bel dem an_rbutfn Kraut gemeldet
mworden ift, und lége den jufammengebundenen 2Wirfing aud) Fu
Den andern Wurzeln und ju dem Rindfeifch, auch 6 age:
[ein, 6 weifie Pfeffirforner, das nothige Saly und ein ¥orbeer-
blatt, Gib 1 1 IMaf fette Bouillon dagu, und laff das Fleifd)
fammet den Wurgeln weich dunften (aber man mufp Ade geben,
Dafi fie niche verfochen).

Jft der 51{{&1111111‘119:.*%nbLnL 2Birfing nebft den Wurzeln
gan; mud}, fo nimm fie beraus in ein fauberes (ij-::i'r:hut,
nimm Oden Bindfaden wieder berab, bdas Rinbfleifch leae in
ein anderes Gefchivr, den Saft treib durdh ein Haarfieb, und
gib ibn an die Wurzeln; du muﬁt aber L IMap Saft haben.
it es Feit any uncﬁrm, fo leqe Das Kindfleifch auf Die h._ad}ut
fel, auf m[d}L du anvichten willft, die Wurseln und den AWire
fing [f:qlz oben auf das L}Iuiff} und auch nﬂlun herum, @n‘h
lidy nimm fo groff als ein Hubnercy Glace und 2 Lotl h Krebs-
butter in ein Kaftrol oder Tiegel, laf fie vergehen und glacire
die Wurgeln damit. Den Saft nebft den Ubrigen Wurjeln

l gib abgefondert jur Lafel,

Anmerfung. Wenn das Rindfleifch mit den AWuryeln
nicht weid) genug 1ft, fo fann man es noch in einem RKaftrol
nebft 2 IMaR quter Bouillon [angfam dunften laffen, bis es
gang teich ift, wie ‘m ed Daben willft, Diefe Douillon Eann
man auf die Mad)t ju einer Suppe vermwenden.
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N= 4, Hirfdhztemer (gewohn i) Jamer) mif einer
Krufte und fugen 2Brube (Sﬂu{}:{').

Sdyneide von einem Hivfdhziemer bdie Haut ab, (ofe am
Rucdgrathe das untrrr Dein beraus, wafcdhe ibn fauber aus,
lege ibn in einen TLopf ober Kaftrol, ¢ib daju 4 ganze Imwie:
beln, 1 Peterfilievursel, 1 gelbe ARibe, welde aber juvor ge:
pubt und gewafden fein mufi, 2 Yorbeerblacter, 12 ‘;}?nqa ein,
12 weifge Plefferforner, ein fleines Dfotchen Jﬁm Domomen, ein
weniq ‘Elfﬂlrf%fﬂrenblf:rc, 4 Fweigchen Knoblaud), das nithige
Saly, 1 Mag Cffig, 1 Mag Wein, nebft 4 Maff Waffer.

Yaf den Dierfchiiemer in diefem Sud weich fochen. S
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18 der Sud eingefoche, und der Jiemer nod) nicht weich, fo fann
1D man nod) etwas beifes Waffer davan giefen. It der Hivjd)-
4 siemer gany weid), fo nimm ibhn b vaus, und [ege thn auf eine
m Torvtenpfanne, veib 2 Pfund Hausbrod auf éinem Reibeifen
et sufammen, gib ju dem Brod 3 Yot geftofenen Simmet, das
U Brod und den Jimmet in ein Gefchive, nimm  das Sett
¢: von dem Sud berab, gib es an das DBrod.neblt 4 Loth ge-
'z ftofenem Rucfer, madye die Maffe unteveinander, “belege den
chy Hirfchsiemer damit fo dick, alg ein Eleiner §inger ift, mache
1, es mit einem Meffer fchon gleidh), gieB oben darauf 4 ¥otl .

heife Dutcer, und unten in die Lortenpfanne qib einen ©dyopf-
[6ffel voll von dem Sud, in weldem er iff gejotten worden,

Ill: bamit er unten niche anbrenne. (_331[1 f[jl} im heigen Bacofen,
in oder in eine Bratrdhre, und (af ihn fchon gelb werden,
10 Die Sauce dazu wivd beveitet, wie folge:
1, Nimm 4 Loth Butter in ein Kaftvol oder Tiegel nebft 3
E Roth Rucfer. Wenn der Jucfer braun iff, gib einen ftarfen
s Kodhlofel voll DMehl daran, und laf es {chin gelb werden,
D> aich L Maf guten Wein davan, aud) 3 Map gute Schu, eine
B Qicronenfchale, efwa 2 obere Kaffefchalen voll eingemachten
re Ieichfelfaft, eines Cies qrof Glace, aud) nod) 3 Loth ucker;
in (afi alles untereinander verfochen, und ftreib die Sauce durd)
ein Daavtudh. It es Jeit angurichten, fo lege den Jiemer auf
(n die ©dhuffel, welcdhe du sum Anvidhten gewable haft, und gib
ol efwas Drube davauf, die ubrige aber gib befonders zuv Tafel.
45
n Ne 5. Lenbenbraten.  Heveldhaftlic). -
Schueide von 8 Pfund Lendenbraten die Haut ap,
ipice denfelben mit L Pfund Spect, fege ibnin eine Schufjel,
3 aief L Maf beigen Cfjig daviiber, aud) etwas Saly, und lap
fie uber: Dlacht betben.
m Alsdann fchneide L Pfund  Diievenfert wurfelavtig jufams:
3, men nebft einer gelben Rube, 1 Peterfilierourjel und 5 qrofien
ez Qiebeln ; pube, wafche alles fauber, fdhneide es julammen,
¢z und gib dag Mievenfett famme den Wurjeln in ein Kaftrol
1, oder einen Ticgel, den Lendenbraten bdarauf, auc) das nothige
in Sal;, eine Jitconenfchale, 6 IMagelein, 6 Pfeffertorner, L IMaf
¢ Effiqg und L IMaf Wein, und laf den Lendenbraten [angfam
v, weich dunften. Wenn er weidh iff, nimm ibn heraus, vas
[ Sett von den Saft {hopfe herab, gib einen Kochloffel woll
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