
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Vollständiges und allgemein nützliches Bamberger
Kochbuch zum Gebrauche für alle Stände

nebst besonderem Anhange von dem Wichtigsten und Nützlichsten der
Conditorei und einem Wörterbuche über die Kochkunstausdrücke

Klietsch, Heinrich
Siebell, Johann Hermann

Bamberg, 1861

No 80. Ragout von Feldhühnern auf eine andere Art, herrschaftlich

urn:nbn:de:bsz:31-107234

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


238

dem Beine der Karponnadestücke von einander , so aber , daß
der untere Theil ganz bleibt ; mache eine Färse von einem Ka¬
paun , wie schon ist beschrieben worden , theile sie in joden von
einandergeschnittenen Theil aus , mache sie oben mit dem Mes¬
ser schön gleich , und verfahre wie folgt.

Gib )/ > Pfund Nierenfett und 1 Pfund rohen Schinken
würfelcutig in ein Kastrol mit 2 Zwiebel in Scheibchen ge¬
schnitten , l Petersiliewurzel und I gelbe Rübe , welche geputzt
gewaschen und in kleine Stückchen geschnitten werden ; dazu lege
die Stücke :i , 10 Nägelchen , k weiße Pfeffer¬
körner , die Schale von einer Zitrone , s/ , Pfund Butter , und
das nöthige Salz , und laß das Nierenfett und den Schin¬
ken stimmt Zwiebel angehen , d»mit es gelb werde

Gieß Maß Wein und Maß gute Schü daran , laß
die beiden Stücke ü l ' eserckoppe darin weich dünsten , dann
nimm sie heraus , nimm das Fett von dem Safte ab , gieß stst
Maß von Espagnole dazu , und laß alles verkochen . Mache
die Brühe durch ein Haarsieb oder Haartuch , laß iin Kastrol
2 Loth Glas und j/ > Loth Krebsbutter zergehen , glasire die
Fleischstücke n damit , lege sie auf die Schüssel,
drücke den Saft von einer Zitrone an die Brühe , und gib et¬
was davon an die Stücke » l ' esonloppo , die übrige aber ab¬
gesondert zur Tafel.

80 . Ragout von Feldhühnern auf einc andere
Art , herrschaftlich.

Rupfe und putze 4 Feldhühner sauber , nimm das Einge¬
weide heraus , schneide die Beine im Gewerbe nebst dem Kopf
und Hals ab , lose die Schlegelchen heraus , nimm die Brüstchen
von den Feldhühnern nebst den kleinen Beinchen von den Flü¬
geln ab , schabe das Fleisch von den Beinen herunter , klopfe
dies mit dem Rücken eines Messe S , und formire Karbonnade
daraus . Mache ein Finseur , wie schon ist gesagt worden.

Laß im Kastrol eine obere Kaffeschale voll Provenccröl heiß
werden , lege das Finseur hinein , röste es ein wenig , gib die
Karbonnade von den Feldhühnern nebst den Schlegelchen,
Maß Burgunderwein , wie auch Maß gute Schü dazu,
laß alles weich kochen, dann gieß j/ !, Maß von der Coulis , das
nöthige Salz , Hühnerei groß Glas , den Saft von 2 Zitro¬
nen dazu , und laß alles nochmal aufkochen . Zst es Zeit zum
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Anrichten , so lege die Schlegelchen auf die Schüssel , die Kar-
bonnade außen herum , und gib die Brühe oben darüber.

81 . Ragout von kleinen Roladcstückchen
vom Wildpret.

Schneide aus 4 Pfund mageren rohen Wildprets vom
Schlegel , 34 kleine dünne Blankets (Maiiljuets ) messerrücken¬
dick, klopfe sie mit einem Messerrücken , und mache eine Färse
vom Kalbfleisch , wie schon ist beschrieben worden . Thue auf je¬
des Dlanket etwa einen Löfsil voll davon , streiche die Färse aus¬
einander , rolle die Roladcstückchen schön zusammen , stecke unten
und oben kleine Hölzchen hinein , damit sie im Kochen nicht
auffahren , und lege sie in eine Braise , wie schon ist beschrieben
worden . Wenn sie fertig sind , so nimm sie heraus , sondere die
Hölzchen davon , lege sie auf eine Schüssel , und mache die schon
beschriebene Olivenbrühe dazu.

lVZ 82 Kaltes von Schweins - Kopf.
Wenn man einen Schweinskopf hat , von welchen das Beste

und Meiste schon genommen worden ist , so schneidet man das
Uebrige noch herunter , und macht kleine BlanquctS daraus.
Gieß dann in eine Form etwas von saurer Sul ^e, laß sie kalt
werden , lege von Mandeln und Pistazien Zierrathen , wie auch
von Zitronen hinein , wie schon mehrmal gesagt worden ist , gieß
etwas Sülze darauf , damit sie über den Zierrathen gestehe ; lege
die in Theile geschnittene Filets hinein , gieß wieder Sülze da¬
rauf , so verfahre , bis die Form voll ist , und laß die Ldulze ge¬
stehen . Wenn es Zeit zum Anrichten ist , tunke die Form in hei¬
ßes Wasser , stürze die Sülze auf eine Schüssel , und gib sie
zur Tafel.

88 . Junge Tauben rr In Lunise mit Krebs -Brühe.
Rupfe und putze 6 junge Tauben sauber , senge die kleinen

Federcben ab , nimm das Eingeweide aus , wasche sie sauber,
dressire sie gleich jungen Hühnern ; schneide ^ Pfund Speck
in kleine Parten (flache Stücke ) messerrückcnoick , lege auf jede
Taube ein solches Stück , binde sie mit Bindfaden fest , mache
die schon beschriebene Braise , wie bei jungen Hühnern , und lege
sie hinein . Wenn solche fertig sind , dressire ( binde ) sie auf,
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