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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
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Siebell, Johann Hermann

Bamberg, 1861
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verflappere 4 Cier, gicB fic an das (i;inﬁmpfrr: und rithre es
nwl;l untereinander. Dann gib 1 fr. Drod, ‘:’.}L'[Ll}i: umfgn Im
Waffer einjumic[}r und wicder ausgedrucks ude neb{t Salj u.
Musfatenolithe daju, {hlage nody 4 Eierdotter Daran dDamit Det
eig nicht auseinanderlaufe, und vidre alles durdyeinander. Lnnn
It'ﬂ_E In 11."‘+L'*~ aus Htmrl‘ﬂlqvltqtﬂ LL’I[JI[‘I‘HIP{ efivas von oer "}H
|thlage die Dlacter ordenclich daruber jufammen, binde fie, und
lege fie in cinen Ticgel oder Kaffvol dap fie felt aneinander liegen;
gieB 14 Map qute Fleifchbrabe daju u. laf fie 14 Stunde fodyen,

i Stunde vor dem AUnvichten Fnete in 4 foth Duccer 1
Kodyloffelvoll Mebl, und gib diefe Butter ju den Gefoditen, da-
mit die Bribe dick werde. Oder man fann aucy) das Mebl n
Buteer roften und darangeben.

Man fann zu Diefer [ulle auch eine Krebsbutter machen.
Beym Ancidhten werden die Dindfaden, mit weldyen der Salat
gebunden war Dinweggenommen.

N2 56. Gcfullte Ecllertevurjel.

Soldye Wurzel braudhe man 44 fur 12 Perfonen. Sie
werden qepufit u. foviel als moglidh vund gefchnitten, oben aber
a3t man Das Ssunere vom Kraut {teben, {dhneivet einen Dectel
baven ab, Doblet die 2Wurjel aus und fiedet fte im Saljwal-
fer weich, fullet fie fodann mic ciner von den {chon befchricbe:
nen Fleifch - oder Vrodfullen; oder mad)e cine befjondere [ulle
von 4 Paar Kalbepriefen oder 2 Kalbscutern mit einer Hand
poll ‘D"! orcheln, fdhneide diejelben gany Elein, dbampfe fie in vier
$oth Dutter, glb &alj uni:* ‘Eﬂu"uifarmblﬁr[gf Dajzu und fulle ¢sin die
Wurgeln, Mache dann den abgefdhnittenen Deckel darauf, binde
einen [aben daviber , und feBe die gefullten 2Warzel in ein Ha-
thes Gefchirr,

Die daju geborige Sauce mache wie folgt: nimm 3 toth
sButcer mic cinem Kochloffelvoll Mebl in ecin Kajtrol, madye es
unteceinander, qib 1 YMNaB guee Doutllon, etwas Salyu. DNus-
fatenblitche Dazu und [aff es wobl verfochen, feibe die Sauce durd)
cin Sieb uber die gefullten Wurzel , mit weldyen du fie fertig
fochen laft.

N= 57, Hofdpot mit Bedyamelle, berve[chaftlidy.

Pube und wafche S Paftinate- S weife S gelbe u. 8§ bai-
erifche Riuben, 4 grofe Sellerie: und S grofe Peterfiliewurel,
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