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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 26. Heringe als Zugehor zum Rindfleisch
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N2 24, Eingemadyte Champignons welche falt
sum NRindfleifcd) gegeben werden.

Pube und wafde foviel Champignons alg du zum Auf:
| beben fur nothig eracheeft fauber, blanchive fie einen Wall im
n Salywafler, {chrwemme fie wieder mit falten Wafjer ab, und
lege fie auf ein fauberes Tud) damit fte trocken werden. Wenn
fie gang trocfen {ind fo lege fie in einen fteinernen Topf oder ein
Glas, giefe in ein Kaftvol 1 1, Ma§ guten Effig, lege 30 Na-
gelein und 30 Preffecforner dagu, ein Pfocchen Mustatenbluthe
und ebenfoviel Kardomomen. Sebe bierauf den E{|ig auf das
Seuer und laf ibn Focdhen, febe ibn dann vom Feuer und lag ihn
laulid)t werdeny giefp ibn bernac) nber die Champignons, binde
ein Papier nber das Sefchivr, und hebe fie bis yum Gebraud) auf,

Wil man von diefen Champignons jum NRindfleifd) geben,
fo nimm nach Proportion der Gafte beraus, foviel notbig ift, lege
fie auf einen fauberen Teller, gieB etwas guten €{jig und *Pro-
vercerol dDavan audy 10 feinge{dnittene Eharlotten und -ein flein
wentg geftofenen weien Pleffer. DMache alles durcheinander wu.
gib fie als Rugebor nebft dem NRindfleifd) zur Tafel.

N2 25, @ardellen jum Rindfleifd).

i Wafde 30 Sardellen fauber aus, [dfe das Fleifd) von den
®rathen gib aber Adye dap die, beiden Teildyen {chon gany blei-
ben.  Seqe fie bernach auf einen Teller, fhneide 10 Charlotten

vecht fein gib fie dazu, gief ein wenig Provencerdl und Salj
darvauf und gib” fte yur TLafel,
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N2 26, $Heringe als Jugehdr jum Rindfletfd).

fege 4 Heringe tber Nacyt ins Waffer, bernad) ziehe die
Haut ab, fdneide fie der fange nach entywei, nimm das Cine
geweide Deraus, und {chneide Eleine {dhmale Studchen aus den
aefpaltenen Hevingen, dann lege fie auf einen Teller und bringe
fte nebft dem Nindfleifcd) jur Tafel.
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