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 79. Entrée a la Escaloppe von Kalbfleisch, herrschaftlich

urn:nbn:de:bsz:31-107234

Visual \\Library


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

- i -
. ek T g T T s TR eman ~ .
S, U T ot e g T S g ot e i T e T I

=g

bamit das Fett ablaufe. Lege fie auf die Schiffel, und madye
eine. Bribe von Efpagnole, 14 Maf Burgunderwein, ein bal-
ber Hiibnerei qrof ®las und den Saft von einer Jitrone, lap
die DBrithe verfochen, nimm den Faum ab, und gib etwas von
der Driibe su den Hithnern, die Ubrige aber abgefondert.

N2 78, Entrée pon Blaffon auf cinen Jafitag.

Rupfe und puse 3 BDlaffen fauber, balte fie uber das Feuer,
Samit die fleinen Havchen abbrennen, nimm bdas Cingeweide
aus, wafde fie im laulichen 2Waffer fauber aus, Dreffive {te
aleich anderm ®efligel, laf im Kaftrol mit 6 Loth Schymaly 1
Loth Jucfer braun aufgehen, und gib 2 B3wiebeln, 1 gelbe Rube
und 1 Pecerfiliewvuryel dajyu, weldyes alles juvor gepult, gewa:
fchen und in Sdyeibchen gefchnitten fein mup; dann [ege Die
f Blaffen davauf, falze fie, gib 10 Iagelchen und 8 weie Pfef-
l ferforner daju, und f(af alles 3 Seunde angehen, dann qib 4
f Mag Wein, 1 Maf Effig und dte Edhale von einer FSifrone
’ dajit, laf fie Davin weich dunften, lege fre dann heraus, und
' [aff fie falt werden. Staube bievauf 1 ftarfen Kochloffel voll
Mebl an den Saft, qiecp L Maf Crbfenbrube daran, und
mache alles unter einander. Wenn die Drube perfocht 1t
madye fie durch ein Haaveud), gib fie in ein fauberes Gefchire,
fchneide jeden Blaffen in 6 fleine Stade, lege diefelben tn Die
Brithe, und drice den Saft von einer Jitrone daran. It
es Jeit yum Anvidhten, fo nimm die Seucdchen Blafjen hevaus,

und qib fie auf die Schuffel zur TLafel.
Anmerfung, Diefe Dlaffen fonnen aud) am Sleifchs
r tag gegeben werden, ftatt des DMehls aber, weldyes in dben Saft
ift gegeben mworden, fann man Coulig ober Efpagnole nehmen,
audy ftatt dDer Crbfenbrihe, Douillon oder Sdyu gebrauchen.
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herr{chartlich.

Von 2 Kalbg - Karre (Quarrés vievedige Stude) ober
Kalbstarbonnabdeftiicfen 3iche die obere DHaut ab, baue das Rt
Fenbein Davon, als wollteft du Karbonnade madhen, fpice
beize Karbonnade mit 1 Dfund Spect vedyt fein, als wie Fris
fando, laf fie einen Wall auffteden, dann nimm fie aus dem
; beifien Waffer, und lege fie in faltes, Wenn fie Lalt find, fo
trotne fie ab, und fdyneide das Fleifch mit dem Deffer an je-
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deim Beine der Karponnadefiticfe won einander, {o aber, daf
Der untere Theil gany Dbleibt; madhe eine Farfe ven einem Ka-
paun, wie¢ fchon it b {chrieben worbden, theile fte in jeden von
einandergefchnittenen Lheil aus, mache fte olen mit dem Mlef-
fer fchon gleich, und verfahre wie folgt.

®ib 1 "]Jﬂln“r Mievenfece und 1 Pfund roben Schinfen
mfute[mng, in ein Kaftrol mit 2 Zwiebel in Sdyeibchen qe:
fchnitten, 1 Peterfilicrouryel und 1 gelbe Ribe, weldye gepust
gewafdyen und in fleine Studdyen gefchnitten mwerden; daju lege
bie Studfe a DPescaloppe, 10 Jageldhen, & weife Pfeffer-
forner, die &Edyale von einer Ritrone, 4 DPfund Bustter, und
bas nothige €aly, und laf das lierenfett und den Sdhin
fen {fammt Zwiebel angeben, damit ¢s gelb werde

Gieg 1/, Maf Wein und Yy, Maf qute Syt davan, [af
die Deiben Stuce a l‘{m-ulnplm davin weid) Ddunften, dann
nimm fie beraus, nimm das [ett von dem Safte ab, giep 4
Mafz von Efpagnole dagu, und laf alles verfochen. Dad)e
Die Drube durd) ein Daarlieb oder Haavtuch, [af im Kaftrol
2 Roth Glag und 4 Loth Krebsbutter jzevgeben, glafive Dbdie
Sleifchftute a Pescaloppe bdamit, [lege fie auf bdie Sdyiffel,
bricfe den Safe von einer Jitrone an die Bribe, und gib ef-
was dDavon an die Stude a Pescaloppe, die ubrige aber ab-
gefondert zur Tafel.

N2 80.  NRagout pon Felobihucen auf cine andere
Ave, berefchaftlich.

Rupfe und puse 4 Seldbubner fauber, nimm das Einges
weide Deraus, {dhneide die BDeine im Gewerbe nebft dem Kopf
und Hals ab, [ofe die Schlegelchen beraus, nimm die Brujtchen
von Den [eldbhubnern nebft den fleinen *Beindhen von den §lu-
geln ab, fdhabe dag Fleifch von den Beinen bherunter, Elopfe
dies mit Dem Nucen eincs Meffe 8, und formire Karbonnade
daraus. Madhe ein Finfeur, wie fdhon ift gefagt worden.

La im Kaftrol eine obere Kaffefchale voll Provencerdl heif
werden, lege das [Finfeur hinein, vofte es ein wenig, gib die
Karbonnade von den Feldbubnern nfbﬁ ven Edylegelchen, 14
Mafp BDurgunderwein, wie aud) 1V, IMaf gqute Schu da ju,
laf alles weich fochen, dann giefs L", YNafk von der Coulis, Das
ndthiqe Saly, V4 Hubnevei grofg Glas, ten Saft von 2 Fitro-
nen Dazu, und laf alles nodhymal auffochen. Fft es Jeit jum
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