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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N2 7. SKleine Kapernfauce, welche man 3u einem
Roftbraten oder audy 2u einem Lendenbraten
gceben Fann..

Rofte eine obere Kaffefdhale voll fleine Kapern in einem
Kaftrol mit 4 Loth Butter eine Minute, gief 15 Maf von der
Coulis und 4 Maf weifen Wein daran, falze es, gib 14
Dubnerei grof Glace dagu, nebit der € dhale von einer Jitrone,
und laf die Sauce bis auf 1, IMaf einfodhen. BVor bdem
Anridyten nimm bdie Sdhale von der Ritrone wiedber Heraus,
nimm das Jett und den Faum ab, drice den Saft von einer
Jditrone davan, und gib fie nebft dem Braten jur Tafel. Man
fnn::tb aud) von den grofen Kapern auf gleiche Art die Sauce
madyen.
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J¥= 8. Champignonsfance. Herrfchaftlich.

Puge und wafde 2 Hande voll Champignons fauber, und
brade fie mit dber Hand aus, bdamit fein Waffer mebr darin
bleibt.  Gib fonadh in ein Kaftrol 4 Loth BDutter oder S dymalj,
lafy e8 heiff werden, lege die Champignong binein, falze fie,
und lag fie gany weich dunften. Sie rwerden aber viel Saft
geben , Defegen mufi der Saft gany fury einfochen; ftaube
etnen EFleinen K'odhloffel voll Mehl davauf, und vermenge ¢s
unter die Champignons. Gieg 14 Maf quter Schit oder Douil-
lon bdaran, wie aud) 4 Maf Wein, eine obere Kaffefchale
voll *Bertrameffig, und laff diefe Sauce big anf 14 Maf ein:
fochen. Itimm das Fett und den Jaum ab, verfofte fie, und
wenn {te nod) nide ffarf genug fein follte fo gib noch 1, Hithnerei
groB ®lace dazu, und gib fie jur Tafel.

Ne 9. Movdyelfauce jueinem gepeinten Rindfleifd).

Puse und wafde cine ftarfe Handvoll Morcdheln fauber,
{dneide jede in der IMNitte von einander; qib fonach in ein
Kaftrol oder Tiegel 4 Loth Butter oder fo viel Provencerd,
lag s Deiff werden, gib die Morcheln dagu, gief s Maf Wein
dbaran, und laf fie gany fury eindinften, bis fie weich find.
Oieg 14 Maf von der Coulis dazu, eine obere Kaffefdhale
voll Bertrameffig, V4 DHibhnecei grof Glace, das nothige Sals,
und laf Diefe Sauce verfochen, JNimm dag Fete und den Faum
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ferab, oride den Saft von einer Jitrone daran, und gib fie

bem NRindfleifd) befonders yur TLafel.

N2 10, Zuiffelfance 3z cinem  Hirvfchjtemer ju
aeben.  Herrfchaftlich.

Sdale 12 riffeln ab, fhneide fie Sdyeibdyenweife, und
wafdhe fic im falten Waffer fauber aus. Gib in ein Kaftrol
4 foth Dutter over fo viel Provencerdl, laf es Deip werden,
leqe Die Lruiffeln daju, gieg L5 Maf *Burgundervein daran,
und (afi die Triffeln gany fury eindimften, damit fie weid) wers
ben. ®iefg v, Maf Coulis und 15 Map guter Sdyut daran,
gib 14 Hibnerei goff ®lace nebft dem notbhigen Saly dazy
und laf die Sauce bis auf 1/ Maf einfodyen; faume {ie nlf,
und nimm das Jete ab, dricke fonad) den Saft von einer Jis
trone daran, und gib fie yur TLafcl.

N2 11, Kartoffeln (Erdapfel) in einer Charlot
tenfarce gum Rindfleifch ju geben, burgerlid).

Siede 14 Kartoffeln weich, fchale fie ab, und laf fie falt
werden.  Hierauf {chneide fie Scheibchenweife, nimm 10 Lhar-
fotten ober eine Rmwicbel, fchale fie gleichfalls ab, und jdneide
fie fein jufammen. . Gib in cin Kaftrol 3 Loth ‘Dutter oder
Sdymaly, nebft einem feinen Kochloffel voll Mebles, rofte das
Mebhl {chon qelb darin, gib die jufammengefdinittenen fa_.rbmﬂ:
beln oder Charlotten dagu, gief 14 Maf BDouillon oder Schu
dbaran, 5 Maf Wein und eben fo viel DBertramefftg, ein roes
nig Saly und Musfatennufy, und laf die Sauce efwas einfo-
den. Dann qib die Kartoffeln davein, und [af fie noc) einen
MWall mit auftochen; dann gib fie nebft dem Rindfleifch jur Tafel,

N? 12.  @Eenffaunce, herr{chaftlidy.

®ib in ein Kaftrol eine obere Kaffefchale voll englijden
Senf, und einer walfchen Nup qrof Juder, 1, Map Eoulis,
145 Maf Champagnerwein, 4 DHibnerei grof Glace, und ‘[Ege
ein wenig Saly dagu, NRithre die Eauce mit dem K dchloffel
auf dem Feuer ab, damit fie fich unten nidyt anlege, faume fie
ab, driife den Saft von einer Jicrone davan, und gib fie juv

Zafel,
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