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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 39. Hecht in der Bruhe
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fie mit feinem Semmelmebl, und (af¢ fie auf dem NRofte fchon
gelb braten.

—— e e

Die Britbe dazu madhe alfo:

< Shneide 12 Chatlotten mit ' etwas Peterfilie, ein Pfot:
= | hen Kapern und 6 Sardellen fein, lege das Ju jammengefdnit-
= | tene. nebft 6 Loth Butcer in einen TLiegel ober Kaftrol, und
& | laff ¢$ ecin wenig dinften; Ddann f{taube emnen Kochloffel voll
feines Mebl davan, gib L Mafi guten €ffig und § Maff Crb-
= fenbrithe nebft Saly dayu, laf es auffodyen, giefp die Drube
auf die Schiffel, lege die BVarfche davauf, und dride den Saft
von einer Ritrone daruber.

5 V2 39, Hedt tn Der Brube.
= Diefer Hecht muf 5 — 6 Pfo. haben, (PMan fann ibn

| aud) jum woraus gemerft in die ‘Bribe vicdhyten, und auf die
= namliche Ave fieden, wie die Varfde). Sdyneide das Sleifch
= vom Hedht obne Grathe bevunter (oder weldyes fchoner fieht,
fchneide ibn der Lange nach) bis an den Kopf von einander,
and frtimme ibn) in fleine Stiucdchen ecines Fingers dick und
fang, falze fie ein, FEebre fie hernach im Diehl um, und bacfe
fie fchon gelb. DMache dann eine qelbe Brilbe, wie fdhon ift
gelebre worden, gib Morcheln, den Saft einer Aitrone und die
Sticchen vom Hedhe binein, laf fie auffochen, und vidhte {fe an.
Aucy fann der Hecht in Studdyen gefdnitten und fo ges
macht werden: [aff in fiedendem Waffer die evft gerade Das
hineingelegten Selcfe einen Sud aufwallen gib fte nadyber
wicder in frifhes Waffes, lege 4 Loth frifche *Bucter nebit
einer Dandwoll Champignons in ein Gefdyive, laf fie dunfien,
gib dann 1 Kochloffel feines Mebl daran, gief + Maf Crb-
fenbrithe und ein Glasdhen weiffen Wein davauf, falze ¢3, laf
die Brithe auffocheu, qib den Heche dagu, und laf es mit ein-
andber einfochen. Wit du anvicheen, fo qib nod) etwas fein
| gefchnittene Peterfilie dagu, und legiere die Brube mit 6 Cier-
= dotter; [af fie aber niche jufammenlaufen, drude den Saft
' von 2 Ritronen binein, und vidyte fie fauber an. |
Undvere Fifche fonnen auch auf die namliche Are sugevicheet
werben, befonders ind bdie Aalvuppen gut auf diefe Ave.

N2 40. Ragout von Aal.
Ste 12 Perfonen sichet man gemeiniglich einen Ual von
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