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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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No 15. Entrée, farcirte frische Kukummern (Gurken) wie Frikando
[Fricandeau] auf herrschaftl. Art
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snm Anridyten ; fo driifet man eine Jifrone Daran, und gqibt

die Brube zu dem Schlegel. : 1
Desqleichen fann man auch etnen Lammidhlegel nur emnige

Taqe 1m €ffig mit Krautern liegen laffen, Dbefonders wenn

man ibn bald effen witll.
Anmerfung. Der Effig, worin det Sdbleqel gelegen

ift, fann auch bei TWmtcrsyeit jur ‘Drube gebraucht werden.
Gr ift dann immer beffer, ols wenn er gan; frifc) gebraten
oder qebampft wide, be'onbders wenn obne Drube geges

| ben wird,

A2 15. Entreé, farcivte frifdhe Kufummern (Sur-
ten) wie Fritando (Fricandeau) auf herrfchaftl, 2irt,
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Sdhale fir 12 Perfonen 12 Kufummern, bobre bie_:ff[bm
ol atig, nimm von einer alten Senne oder einem Si“:npaun b;trube
. DBruft beraus, rvabive fie (0. b. fchabe fie mit dem effer
fein); {chneide dann  ‘Pfund frifches Jtievenfett ft% in:m-mgﬂ
Saly und Mustatennuf fehr fein, weiche von enem tr;eug,er-
. brod den mweifen Dallen im Waffer oder Mild) etn, Dn}:ﬂie bm}:
felben aug, und gib thn auch dagu. Dann [eqe Die gange Daffe i
Sen Morfer, fchlage das AWeiRe von Eﬁwrnﬁ dazu, {tofe es febr
fein, und fulle es in Ddie ausgebobreen Kufummern. _iDnm;
(6fc von 3 Pfund magerem Kalbfleifd) vom r@frf}LEgE[ b‘u: Dau
ab, fdneive 12 Blantets (Blaquets) (b. i. 12 ganj dunne
Stidchen Fleifch) fo groff, als die Kufummern find, flopfe es
mit einem DHadmeffer, und fpide es 1]:[}1: didt, fo als wollte
man ein Frifando fpiden. *Banni wird 1:*-.25 qefpictte %Eglﬂ:ﬁ
ausqemwafchen, ein wenig gefalzen, iber Ddic .E}Iftmlnnmin qe b:.m:
en, und fo [Aft man ¢s in einer ‘Braife Dras) gar werden.
Die Bras wird dagu alfo gemadyt: 3 ‘_Dl:mi:;‘ frifche 'Qi.[}lt:'
ter [afi in einem Kaftrol verfhleichen, gieh 2 Maf Doutllon
darauf, und lege Die Rrifandoftide binen, falze e8 noc) etwas

und [aff ¢8 3 Stunbde fochen. |
" Dazu wird eine braune {G}JIEE:S:H!E{‘} @ﬂracﬂfgrul)e gfg&
ben, welche aber febr ftacf fein muf: nimm namlid) 1{0:1 gr
fchon befchriebenen Coulis 1 ‘E{Rn};, qib von Der t:rm_'l;nn wnctler[s
ten ®lace, foviel L €i betragt dazu, 1 ganje Jitronenfhale
und cin weniq Saly, (af es mit einander auffochen ﬂlfﬂl‘lz
die Ritronenfdyale heraus, drude den Saft von einer Jitrone
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Daran, undfgib die Briube tber die Kufummern. Jft es Jeit jum
Anrichten, fo fann man aud) dvas Gefpicfee qglaciven.

2

N216. ﬂhuﬁ Brube (Sauce) pon Auftern wel:
che man u jungen Hubuern u, Kapaunen gebrau:
chen tanu,

Dan riabee in einem Kaftrol 6 Loth Bucter ab, ftreut
einen ftavfen Kochlofrel voll feines DMebl binein, vibre daffelbe
untereinander, gibt L Pfund rohen Schinfen, weldher aber Elein
ourflich gefchnicten ]1*iu muﬁ, 2 Jwiebeln elben (o gefdnitten,
und 1 Yorbeerblatt daju. Dann gief 1 Schoppen gqure Bouil-
lon und 1 Schoppen guten Wein davan, gib 1 Jitvonenfchale,
3 ganze Diagelein und 6 weifie Pfeffertorner davauf, laf es mit
einander verfocdhen, und fchlage es durch ein Haarfieh.

Dievauf fann man 30 Scucfe Auftern famme dem Saft
binein thun, mit dem Saft von 2 Jifronen und muligcr Duss
fatenblute, und ¢s noch einmal auftochen [affen. &3 Eonnen
Dle *Bavte von den Auftern bhinweg bleiben, wenn man will,
Schlage dann 6 Eierdocter aus, mache eine Laifon davon, und
wenn es Jeit ift angurichten, legive die Dribhe, und gib fie uber
Die Dubner und Kapaunen.

Anmerfung. Die H thner oder Kapaunen muffen aber
guvor in- einer weifien BDraife fertig gemadit, cder am Spief

mit Sped eingebunden, abgebraten werben, damit fie {chon
wetf bleiben.

N 17. - @daffd)legel auf eine andere Art, wie
etieir 2Biopretichlegel juzurichten.

Klopfe einen fchonen fecten ©dhlegel red)t, baute ibn ab,
fpicte ibn mic Spe wie einen Nebfchlegel , und lege ihn in
ein u‘nm.: Oefchive.  &ib dann in 2 Maf “*wlmn:g 3 %mm
beln, 12 Charlotten Blacechenweife geﬂ[;uurut, ein Fleines Jebe-
chen Tt'lmb lauch , 1 Lorbeerblatt, ein wenig ‘*-?jnn[te, und 30
Wachholderbeeren nebft k:::alﬂ und *Pleffer, auch) 6 Loth Dutter
oder gutes Fett dazu. Laf diefes alles 3 ul’nnumn ﬁu.t!fn, qh]}
¢s Dernac) uber den Edhlegel, und laff ibn 24 Stunden in die-
fem YMarvinade ftehen.

@[_‘IEI' als man ten E(f}[fgl’[ ['I'li.lEt"f, I‘]‘IIIB ber DNarinabde
beip' gemadht, und nod) ein Paarmal bdariber ge;uﬂfn erden,
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