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Volilstandiges und allgemein nutzliches Bamberger
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i Dribhe daviber, und frage fie jum Tifdy, Man fann auch an =
o bies Sraut eine Krvebsbrube nmfl}ﬁ'n, man nimme aber dDann -5
\ie itate der Sleifchfulle folgende:
1 Weiche juerft 4 Kreuzerbrode gevieveele in DMilch ein, und o
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on serfdhneide 12 i*ur[\hmln ".'ruur.,nmr wurfelweife; bornach nimm
B 3 fleine Zwiebeln, 2 fleine Hande voll gereinigtes und gqewas
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. ichenes Pecerfilietraut und eben fo viel Schnittlaud), jerfdhneide =
ne folches mit Dem Lahnu“nmnu recht fein, und dampfe es in o
% 12 Yoth Krebs- oder andever Vutter, __‘E".bcnn es eine Wetle =
e ﬂft‘*mnpnr‘ bat, fo rubre 3 vecflapperte Qﬁifl‘,_ brucfe dasg einge- '
6. weihte Drod aud, und rvubre ¢8 daran. Laf e8 fonad) nod) il
o eine halbe “hmn[mmm LJ.'lI]T}."'rE‘II, qlb e in eine Schuffel yum ER
i Nievenfeet, bl age 6 Cler daran, wirge es mit Ln[i,_‘]ﬁfeﬁfr Bl
28 und “}mwhnnh[un, und IIL‘.H.'[}E es unteveinander. Oiefes fulle =
13 man nun, wie vorhin gefchah, in die Kraucblatcer. |
\ig 2Wer frch mie dem Fullen niche fo viel IMube gqeben will,
1 fann aud) dic Krautblatter vur auf Befenhdlychen, ven I't‘E[d]LII
0k vorhin Ddie Nede war, in ein mit ‘?f'*:urm Leftrichenes rundes
o fhln.[;rm legen, und mit der Julle fo verfabren, da man auf e
1 das erfte BVlate balben Fingevs dick JFille gebe, und fo mit den RES
t, ubrigen “mlr_rmn Lagenweife alfo verfabre, bis beidbes Fulle, . e
Blacter 3u Enve find.  Im Kodyen verfabre man eben fo, =
” wie oben. g
[, Aenn man eine Krebsbrube an das Kraut madyt, werden : =
13 die ﬁ"rtlﬁﬁﬂ:;rmiff e “ﬁlm,L nach zevfchnitcen, Ddavauf gelegf, J -
in und auf folgende Are damit verfabren: B -
Yafy 6 Yoty K'vebsbutter jflqt{'ﬂ.ﬂ, vofte einen ftarfen Kod- ”
er [offel voll *fluh[ davin, qieff & Mafh ‘Jus oder quee Flefchbrihe }'Il -
'ﬁ-‘ darvan, lafi es werfochen, und tretb es durch ein Haarvfieb uber | ! Jiss
(s das Sraut. i
de iil?;.':
ik N2 67, &cllervieqenuije, burgerlich. I“F
4 R .
.,Lé Ste 12 Perfonen pute 12 Sellevienurseln, wafdye fie faus [
o ber aus, und fdhneide fie in fleine &dnise; dinn jefe jte. mit 5"-
n, TILbIﬂ,I.IH Salywaffer jum Feuer, laf fie weid) fochen, qiefi fie [T
e in einen Seiber, und fdwwenmme fte mit faltem 2Waffer ab. Ser-
e ner (af in einem Kaftrol odber Tiegel 4 Loth Butter heif wer- |
£ Oen, gib einen Kochloffel voll Diebl daran, und rofte es ein 11 |
e wenig gelblid),  Gieg V4 IMaf gute *Houtllon daju, gib bdas {1
nothige Saly und ein wenig Mustatennuf dagu, lag die Sauce F
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verfodyen, lege die Sellerie in ein reines Gefdhirr, und qib bdie
©auce dazu. Jft es Jeit anguricheen, o laf die Sellerie nod)
einmal auffochen. _

Wohlgemerft, Statt des gerofteten Mebls und der
Douillon fann aud) von dem angefetten Bechamelle genommen
weroen,

N= 68, SHodpot auf Huttenifche Art,

Diefes Hodhpot wird eben fo gubereitet, wie fhon bei dem
erften gefagt worden ift.  Dlur ift ju bemerfen, daf jedes Wur
selwerf allein gefod)t werben muf.

Pude 3 Haupter Wirfing, wafdye ibn, {dneide ein jedes
Haupt in 4 Theile, binde die Stide mit Bindfaden jufammen,
Damit er im Kodyen nidyt jerfabre, und Fodye denfelben im Sal;-
wafler ab. Wenn er weid) ift, o lege ibn Heraus, laf ibn Falt
werden, und nimm den Bindfaden ab. Nimm audy 4 Haupter
rothes Krant, verfabre eben fo bdamit, wie mit dem Wirfing
gefheben ift. “Belege dann einen Hafen, welder 2 Maf Dal-
ten fann, auf dem Voden und neben Herum mit 1 Pfund fri-
fhem Spedt, weldyer Mefferriicken dick gefdnitten werden mus,
lege unten etwas von dem rothen Kvaut auf den Vobden, dann
von der weiBen Riube, und fo als V4 & mageren gefodten
Sdyinfen, weldyer aber in fleine Sritcfe gefdynitten fein mug,
auf diefen fommen gelbe Riben, audy 1 Hammelsbruft, weldye
aud) fdyon gefodht, und in Fleine Sriicfe gefchniteen fein muf:
namlich in der Grofe eines fleinen Fingers. Dann Eomme der
2Wirfing darvauf, aud) wird 1 & vothes Wildpret (follte es aud)
nur von einem ‘Braten ubevgeblieben fein) auf folche Art ge-
\hnicten und Ddazugeegeben, und o wird mit dem gangen (je-
mufe vecfabren, bis dev Hafen oder Topf gang voll ift. Man
fann aud) gefodyte ditere Jungen oder aud) gerducdyerte Spans
ferfel Darunter geben, audy gebratene Kapaunen, junge Hithner
oder aud) von einem walfden Habn das tbergebliebene Fleifdh,
e8 mag Sleifdh) fein, weldyes eg audy will, aud) ein wenig fettes
Rindfleifch).  Je mebr Sovten Fleifd) darunter Fommen, defto
[honer fieht die Speife aus, und defto beffer E fie su efjen.

Wenn der Topf gang voll ift, fo gib das nothige Saly und
DNusfatennuf daju; dann gief 2 Map gute fette Schlt daran,
Decte Den Hafen mit einem Deckel wohl ju, fee die Speife in
eineg DeiBe Afdhe, und laf fie 3 bis 4 Stunden dunften. St
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