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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No 14. Warmer Meerrettig (Kran) zu einem gesottenen Rindfleisch
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N2 13, @Gufie Senffauce, burgerlid.

Lege in ein Kaftrol 4 Loth Butter und einer walfchen Juf
qrof; Suffm, und lafy die Butter mlr dem Jucker gelb mxﬂu yen.
Streue einen fleinen Kodyoffel voll Mebl binein, und rofte es
ichon gelb. ®ief ecine obere Kafrefchale voll fuffen Senf da-
ran, wie aucd) 1/ i‘}mrj gueer @hit, nebft einer Kaffefchale voll
qutem €ffig, ftreue ein wenig Saly darvan, und laf die Sauce
nur ein weniq fochen, faume fie ab, und nimm das Fett davon,
dann gib fie nebft dem Nindfleifch sur Tafel.

N= T4, Warmer Meerrettig (Krdan) 1 einem ge

foffencn RindDfletfch.

Pusie eine Seange Meervetig, und veib fie auf einem Reib-
eifen gany jufammen; um ibn Odefto feiner ju machen, fchneide
tbn nodymal mit dem Schneidmeffer durdh und durd). Gib
denfelben in ein Kaftvol oder Tieqel, leqe 2 Lofh Dutter bda-
rauf, {tveue einen Fleinen Kochloffel voll Mebl neb{t wenigem
©aly darauf, gief V4 DNag quter Douillon daran, und [af
thn etnen QBall mlffutf}fn bann qib thn Defonbers zur Tafel.

Anmerfung. Wenn der Meerrettiq [anger Focht, fo ver
[ievt er Die Scharfe und den Gefchmadk.

N=15. Kalter Meervettiq (Kran).

Puse und rveib cine Stange Meervettiq, und fchneidbe ibn
nochmal mit DEm Schneidmefjer hmr:ﬁ und ourc), damit er fei-
ner werde. Yege fonach denfelben auf einen Suppente [ler, ﬁuuc
1 ¥oth geftofenen Fucfer darvauf, gief 14 Mag Cffig darvan,
mifche diefes alles mit dem Lofjel muﬁ}fumnbﬂ ; und qib ibn
befonders jur TLafels
L

16.  Kalte Fafeolen (Fafelen) zum gefottenen

NRindfleifch.

Puse 4 ftarfe Hande voll Fafelen, HIIL fchneide
Yange vedht fein.  Gief in eine Pfanne von
2 Maf Waffer, und falze daffelbe
Safelen, wenn fte suvor im Ffalten 2Waffer abgewafchen find,
binein. Sie werden aus der Urfache in einer fupfernen Pfanne
abgejotten, damit die [Fafelen ibre qrine Karbe bebalten,

> fie in Der
Meffing u‘m Kupfer
wenn es8 ftedef, fo lege die
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