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

Klietsch, Heinrich
Siebell, Johann Hermann

Bamberg, 1861

No 100. Zuckererbsen auf herrschaftliche Art

urn:nbn:de:bsz:31-107234

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-107234

e e T I

— 179 —

'I--;-‘ q..'rl..'_
l!i' ,'l.

s :[!.
i M

.""'i: be! "-‘.I"

Ne 99, Sarfivter Laberdan.

Tie 12 Perfonen fchneide 5 Pfund Laberdan, in der Lange
dreimal woneinantr, wafde ibn fauber aug, lege ibn in ein
f Kafteol, qief einige DMaf Waffer daran, und fege ihn auf ein
ftates Koblfeucr, damit er langfam ausjiehe, oder nod) beffer
gefagt, damit er fich {chon blattere.  Dann fefe ibn vom Feuer,
und madye eine Fulle, wie bier folgt.
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Mache ein Finfeur, wie {dhon mehrmal gezeigft worden
ift, [af es mit L Pfund Butter gany weid) dunften, retb das
Braune von 2 fr. VDrode ab, und weid)e den weifen BDallen
in die Mulch ein; wenn folches redht geweidht bat, fo druce
1 es aus, damit feine Muldh) darin bleibe, und gib es ju dem

weich qidinfteten Finfeur. Dann nimm e¢in wentg von dem
taberdan, fdmeide denfelben mit cinem Sdyneidmeffer redt

; fein, und gib ihn audy yu dem Brode in das Finfeur. Sdylage
= 6 Cier dazu, gib auch bdas nothige Saly und Mustarennuf

bivein, und madye die ganje Maffe auf dem Feuer wobl un-
n tereinander, damit die Javce enw.s angiehe, und did werde.
4 Befiveihe eine ITortenpfanne mit L Butter, lege den
s Caberban aus dem Waffer Heraus auf ein faubeves Tuch, und
; laff ibn ved)t ablaufen. Dann lege Die Studdyen Laberban

unten auf die Lortenpfanne, envas Sarce auf den ¥aberdan,
auf die Jarce den andern Laberdan, bdann die ubrige Farce,
)2 und auf dicfelbe den ubrigen Laberdan. Gief etwasd beipe
DButter oder Schmaly darauf, und beftrewe den Yaberdan mit
etwas qevicbenem Drod., 1 Stunde vor dem Anrichten fehe
ibn in einen nicht gav ju  beiffen Dacfofen, und laf ihn eine
(chéne Ninde oder Krufte befommen, 2Wird es Zeit jum An-

‘ cichten, nimm ibn aus dem Vackofen, vichte ihn auf die Sdhi]s

¢ fel, und qib ibn beif jur Lafel.

¢ Dazu wird heife Dutter abgejondert geqeben.,
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I N2 100, Quckercebfen auf herrfchaftitche Art.

l:[J Puse nochmal fo viel gfzc[jﬂ'i:rb‘ffn, als - man Dobnen

in nimme, weil die Jucererbien febr 5ummn1tc|11g[}1111!1xfn ,__*grirlc[}

m ben Bobnen, wafche fie fauber aus, lege fie - einen Seiber,
damit das Waffer davon ablaufe. Gib in ein Kaftrol oder

cf Tiegel 1 # Schmaly, wie audy 4 Loth Juder, laf das Sdymalj
beif werden, (der Juder aber barf nicht brmmin‘.;irbr:n} dann
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[eqe Die ausgemafchenen Zucfeverbfen in das beige Sdymals,
false fie, und laf Diefelben auf dem [Jeuwer dunften (du mufit
aber jeberjeit ein wenig *Souillon oder an einem FHajttag eine
Crbfenbritbe davan giegen). Wenn die Jucfererbien gany weid)
“qedunftet find, und gany fury eingefod)t haben, fo gib 1 Iaf
von bem *Dechamelle oder aud) E{pagnole dazu nach) *Belieben
und laf diefelben einen Wall auffochen,! LVor dem Anrid)ten
qib ein ‘Pfotchen fein gefchnittener *Pecterfilie dazu, und {dhwinge
fie untereinander. AWird es Reit jum Anrichten, fo reib ein
roenig DNusfatennuf davan, gib fie Dann auf eine Sdhufjel, {treue
nod) efwas Deterfilie dDavauf, und gib fie jur Lafel.
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N2 101,  RQuckererbfen autf burgerliche 2Art.

Jtimm eben fo viele Rucfeverbfen mwie bei den vorherge-
benden auf berrfchaftliche Ave gezeigt worden ift; nur it dabei
sy bemerfen, daf man den Zuder binweg laffen fann, Wenn
fie gany weich find, und diefelben gany eingefocht baben, fo
ftaube einen Kodhloffel voll Mehl davauf, und gief 1 2Maf
qute Bouillon, oder an einem Fafttag Srbienbribe daran, gebe
auch ein‘wenig gefchnittene Pecerfilie hinein, Jft es Jeit jum
Anvichten, fo ftreue noch etrvas *Pecerfilie darvauf.

N2 102, Einen Kalbsmagen zu fullen, birvgerlic.

Au ecinem Kalbsmagen gebort der vievte Lheil von einer
Kreuzerfemmel, die “Drofame weiche in der IMild) ein, fdhneide
ein Hauptchen weiffes Kraut nebft 3 qroffen Jwiebeln mit dem
Sdhneibmefjer fein, leqe es in einen TLiegel mit 6 Loth Dutter
oder gqutes Fett, und [aff es dunften. Gib bernach der einge-
weichten Brofame Salz, Pfeffec und efwas IMustatennuf, lap
es auf einer fleinen Gluth 14 Srunde dunften, {dneide Peter-
filie fein, und fchlage auch 2 Cier daran.

Ift der Magen fauber gewafchen, fo fdhieb die Fille bi
nein, mache ibn wobl ju, und fiede ibn auf die namliche Art
gelinde, als wie das Gefrofe; laf bernad) [Feft oder 3 Loth
Buitter i einem Tiegel sergeben, lege thn trocten hinein, falje
ibn ein wenig, und laf ibn auf beiden eiten {dhon gelb ro-
ften, fo tft er fertig und gue.

Anmevfung. Sur 12 Perfonen nimme man 4 fleine
Magen, Auch fann man unter diefe Julle 10 bis 12 weid

qebratene und abgefchalte Kaftanien thun,
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