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
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fetten Ochfen, der fdhon 8 Tage juvor gefchlachtet iff, und an
welchem der Lendenbraten famme dem Fette iff, und gib efwas
Pleffer daran, ftede es an einen Spief, umbinde es mit 4
Bogen Papier doppelt, fo daf es fein Lod) ‘bffnmme, rutlf'ie ¢3
bernadh) jum Feuer, Degief es mit veiner Dutter, und laf es
bei einem nicht su jaben Feuer 4 Stunden braten. J Stunde
vor Dem Anrichten nimm das Papier hinweg, und gib wobl
Acht, daf die Jus (Schit) in die Bratpfanne laufe. Rude
es Dbernach wieder jum  Feuer, und begiep es ofters, fo
witd es eine [Farbe befommen, gleidh dem {chonften Gold.
Willft du es sur TLafel geben, {o lege dasfelbe auf eine Sdyufs
fel, die Sus aber, die in der Bratpfanne ift, rreib durd) ¢in
feines Sieb, nimm bas Fett ab, gib diefe Sdu unter den
englifchen Braten, und fervive es jur Tafel fir ein Auswed)felftud.

N2 8, NRindfleifch ald ein Abwedhfelungsitud nad)
Deutfcher Sitte.

Lege 8 Pfo. NRindfleifch vom Schweifftid ober aud) vom
Sdhlegel in ein Kaftrol oder anderes Gefdyire, und lege auf
deffen Dobden etliche Lagen Sped. Man fann es aud), wenn
man will, mit einem qrob gefchnittenen Sped durd)fpiden.
Salze es, gib audy etliche Iagelein, e¢in wenig Mustatenblute,
etroas weifie Pfefferforner, etwas BDafilie und Thymian, ein
Paar Lorbeerblacter, etliche Iwiebeln und 1 oder 2 Jweigdyen
Knoblaud) dazu, fdhutte ein Stubglas rothen oder aud) weifen
AWein daran, und lege ein Stud {dywarge BDrodrinde daju.
Dede es hernach ju, feBe es auf ein ftares Feuer mit einer
G(uth, und laff es langfam fochen; wende es ju Zeifen um,
und wenn es 2 Stunden in feinem Saft gedunfiet und eine
(chone qelbe Jarbe bat, fo gief einen Schopfiffel voll Jus
(Schit), wenn du folde baft, davan, wo nidyt, einen Liffel
voll Bouillon.

Mache dann einen Kochloffel voll Mebl in 6 Loth Butter
gelb, aib es aud) dazu, und lafy es fochen, LIS das Fleifd)
gelinbe wird. Hernadh nimm das Fleifch beraus, {dhopfe das
Sett ab, freibe die Sauce durd) ein fauberes Haarfieb, gib das
Sleifch wieder in die Sauce, und febe es warm. Jft es Jeit
swm Anrichten, fo ffofe ein wenig Wachholderbeeren, fdhneide
ite hernach red)t fein, und qib fie in Ddie Sauce. Schneide
aud) efwas Bitronen{dhale fein langlich, fege fie aud) in die
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1 Sauce, dride den Saft von einer itrone daran, oder audh
etwas Weineffig, und gib es jur Tafel.

N® 9. @tavler Nicrenbraten auf englifche Avt,
alg Ausgwechfelftick.

Xege 8 Pfund von einem Mierenbraten in ein langes Ka-
ﬁ:rui, 1||1b‘|cl;urfff {0 viel Milch darliber, bafy er bedecdft werde.
Dernad) gib ganges Gewliry dazu: namlicd)y 8 Jtagelein, 12

weifie Pleffecforner, ein fleines Pfotchen DRustatenblute , auch
etwas Thpmian und Dafilie, ein Paar Lorbeerblatter, etliche
Swiebeln Blatcchenweife aefchniteen, und 12 Charlotten, fchneide
auch alleclei Wurgeln dagu: namlich 1 gelbe Nibe, 1 Peter-
filie, T *Paftinate und 1 Ecﬂcricmnrafl: und laf es Dhernach
uber Jladyt fteben. Des andern Taqs, 2 Stunbden vor dem
Anvichten, nimm es aus der Milch, ftecfe es an den Dratfpief,
falye es, Deftreue es mit fdhonem DNebl, vicfe es wm  Neuer,
und laf es ein wenig angieben. Hernadh begicf es sum oftern
mit frifher Butter, und laf es fdyon braten, damit es eine
(chone Farbe befomme. St es Reit sum. Anvicheen, o ziebe
es vom Spiefi, lege es auf eine Schiiffel, und qib ein weniq flave
Jus darunter; dann gib es alg ein Auswed)felftic zur ?nfﬂ.
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N= 10, Kalbgvicrtel am Spicf gebraten, meldhes
fue ein AuswedyfelfticE gegeben wird.

Man legt ein {chones weiffes und fettes Kalbsviertel in
l i‘l_’l?nﬁ Mild), und vermifdyt es mic eben fo vielem Waffer;
man nimmet aud) alles  dasjenige daju, wag vorber jum
Jtievenbraten genommen worbden ift, und (Gfe es fiber MNacht fie-
ben, An dem Tage, wo es fervive werden muf, ftece es 2
Otunven vor dem Anvichten an den Spiefi, vicfe es jum Feuer,
\alze es, ftaube es mit wenigem Mebl ein, und laf es fo lange
am Seuer, bis es ein wenig angeogen bat.  Hernach begief
es mit frifcher *Dutter, fdhuece 2 Maff fifen Nabms in bdie
Dratpfanne, begief das Kalbsviertel jum Oftern damit, und
fahre damit fort, bis e¢s allen Rabm an fich gesogen bat, unbd
Das K'albsviertel {dhon anfangt, eine {chine Sarbe 3u befommen.
Degief es bernad) mit frifcher Dutter, und beftreue es mit
ein geriebenem *Brode, und diefes jwar dreimal, damit es eine
fchone Krufte befdomme.
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