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Conditorei und einem Worterbuche uber die Kochkunstausdrucke
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No 18. Gebackene Bratwurste

urn:nbn:de:bsz:31-107234

Visual \\Library


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

r e - a= ..._-.-.- J— 'Iq.*l.'_-.-l.-l_' I—I—.'.'—-._—.'-.— - —I —--l-qu_._jn.rr _-—l--_—."__l_-_:_-—l.!f:q'_r_"'-‘l‘-:l‘ H—__.—"l l--_.- r:" """ -.l.'."r_. -'-"_Jh:.- R T o
. - T = —— - - — 1.... u '-'--r e '-"-"'"'_' N -I—. Tl ey "_'I"-l-l——"p B i i

- - L] ‘- "
— T e o b o Lk | T R '_"_"""l-.‘ Che b= A e ..l.. ....—.-ll--".l .“"-....

— 186 —

Mild) ein, driucte es wieber aus, und lege es jum Fleifch, audh
eine fein gefchnittene Jwiebel, etwas Jitronenfchale, ein wenig
PMajoran und Peterfilie dazu. Sdneide diefes alles mit ein-
anber nodhmal veche fein, und rubre es mit 4 Eier, Gewurs,
R::alg., und 6 Loth jergangener Dutter an; dann {d)neide von
ginem fauler u]-.*nmfci}fnm Kalbsnet 16 fingerlange und gute
Tinger breite Stiife, qib von der Fille hinein, ‘|L{;:[aqe fle in
Geftalt ciner Bratwurft sufammen, und brare fie in 6 Loth
‘%?.Jurnt (chon gelD.

N2 A7, ABurftdhen von faltem Braten.

el Pfund Sleifch von einem Kalbsbraten toerden flein
gebacft, das Weife von einem K'reuzerbrod in Milch eingerweidt
bann wieder ausaedbrudt, 12 fein qu}mrmn Charlottengmie:
beln und efroas Pecerfilic in 6 Loth Butter gedampft, das aus-
gedrid te “Brod daju qunifd;rt und noch ein wenig gedampft.

D ies wird mit 2 Eier und 4 Cierdotter, mit Sal;, weni-
aem Pfeffer, etrwas Mustatennuf und mit dem gehadeen Fleifch
angerubre, daf es fid) in der Hand, obne ju 5u*h1uffn, un'ny:[n
(in Der Runde dreben) [afit. msmuf oird Em weniq Meb!l auf
ein Dret over Declel geftreut, jedesmal ein Loffel voll von dem
Teiq darauf gethan, und ein Wirftchen einen ftarfen Daumen
bic und JFinger lang, darvausgemacdht. Solche werden hirnad
in 2 verflappereen Ciern umgefebre, mit Semmelmebl beftreut,
und in 3 Pfund Sdymaly gebaden, Fur 12 Perfonen madye
man 16 folche Wurfte.

V¢ 18, Bcebackene Bratwiurfie.

Man Dbratet die AWirfte wie fonft, {dhneidet {ie Der Lange
nach von einander ju Finger langen Stucdkchen, macht einen niche
gar dicfen gqebrubtin Teiq, tunft die Wurfteftuctchen binein,
bade fie im ESdymaly, und belegt Wirfing oder weifes ﬁ1nllf
dbamit,  [ur 12 Perfonen find 24 halbe nothoendig.

N2 19, Gebackenes von Karprenmilc).

Wafdhe von 2 Karpfen die Mild) aus, fiede fie im Saly-
wafler ab, wie fichs gehort; nimm fie aus dem Waffer, lap
fie falt werden, und fchnede fie wurfelartig. Puke und as-
fdhe dann 1 Handvoll Maurachen (Morch(n) und 1 Handvoll
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