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Volilstandiges und allgemein nutzliches Bamberger
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Conditorei und einem Worterbuche uber die Kochkunstausdrucke
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No 48. Artischocken auf dem Roste, auf eine andere Art
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abaefotten werben miffen, und L Stunde vor dem Anvichten
unter den Kobl gemifche weerden, machen denfelben aud) gut.
Der Kobl muf aber immer gang dick gefocht werden, Das heift:

er Darf nicht ju viel Saft haben.
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N2 47. DBlauz oder IRinterfobl gedampft.

Berveite denfelben, wie im vorigen Auffas gefagt mworden
ift. ®ief nadhber fiedendes AWaffer davan, Cecde thn Fu, und
ftelle ibn 1 Stunde jum Feuer. Dann odricke ihn wieder feft
aus, bacfe ober zerfchneide ibhn ein wenig, und gib nebft 3 Elein
aefchnictenen Rmwiebeln denfelben in einen TLiegel ober Kaftrol,
falze ibn, gief fofort L Pfund beif gemachte Dutter oder Schmals
darliber, fulle ibn mit 1 Maf fitter Suppe auf, und lag hn
fo lanae ddmpfen, bis er weidy ift. Streue alsdann einen
Kochoffel voll OMebl davauf, fchuttle ibn wobl um, und laf
ibn noc) eine Weile dampfen. Um den Kobl nod) beffer ju
machen, Ednnen ftatt des Mebles 2 Schopfofel voll von der an
gefesten Coulis daran gegeben werden.

Man fann auch 1 Pfund gefottener und abgefchalter Ka-
ftanien 2 Stunde vor dem Anvichten dagyu legen, und damit
fochen laffen. St er nun jum Anvidhten fectig, fo fonnen auf
bemfelben fchon gefchnittene Studdyen von einer abgefottenen
ditrren Sunge obder vom durren Fleifch herumgelegt werden.
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N2 48, rtifchocken auf dDem Rofte auf ¢ne ans
Ocre 2lrt.

Sur 12 Ferfonen find 24 Artifchoden nothwendig. Wenn
bu folche ausqemafchen und qepubt baft, fo {iede fie im Sal;
waffer nicht gar gelinde ab. Echneide 12 Charlotten mit Pe-
terfilie und ein Rweigchen Knoblaud) fein, ftreue es in die Ar:
tifchocten mit efwas &aly, gief beifes Provencerol oder 6 Xotl
Dutter binein, lege fie auf den NRoft, und laff fie braten. Ehe
bu fie anvicheeft, dricfe den Saft von 2 Jitvonen binein, und
gicf eine obere Kaffefchale voll guter brauner ©chu daju.

N2 49, Gcelbe Nuben juguberciten.

Schneide 28 gelbe MRitben Flein, wie grobe Jiudeln, eines
balben Fingers lang. Lege eine Jwiebel mit etwas feingefchnit:
tenen Peterfilictraut in ein Gefchire mic 6 Loth “Dutter oder gus
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