Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Freiburger Kochbuch oder praktische Anleitung zur
grundlichen Erlernung der Kochkunst, besonders von
kraftigen und geschmackvollen Saucen

Hagios, Babette
Freiburg, 1839

113. Gebackene Kalbsmilchling

urn:nbn:de:bsz:31-106870

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-106870

i

sl e =T AT Ny, R T iR

Em e e . T

ol e = el | T

32 Dritter Abfdynitt,

109. Omelette-Wirijie. — WMan backt Dmelette,
legt fie breit auseimanber, werwiegt ubriggebliebenes
WWilbpret , obder audy anderd Flet)cd), mit *Deterfilte
und Bwiebeln fein, thut ¢d n ein Gefchirr, ein wenig
Salz dazu, verdiunt ed mit fjaurem NRabm, fiveicdd
efwad Ddict auf die Dmelette, weldye aber nur gang
leicht gebacfen feyn biurfen , wickelt fie jufammen, und
bacft fie redyt {chon gelb auf beiden Seiten.

110. Fleifdwnrjte. — Man verwiegt ebenfalld
1briggeblicbened Fleijch mit Swiebelnr und ‘Deterfilte, -
rubrt etwas Butter mit Eiergelb ab, thut dag Vers:
wiegte daju, Ealy, YNusfatnuf, geriebenes Brod ein
bischen fauren Nabm, dasd Ciweid ju Scynee gejchlagen
qut darunter gerithrt, dann mit nody mebr geriebenem
Brod  fingerdlange Wirfie davausd gemadit, Ddiefe in

1 geriebenem Brod umgewendet, dann in gerubrien Ciern,
dann wieder in geriebenem Brod, und {0 im Butter 1-:1}011
gelb gebacken,

& 111, Hubnerwirfte. — Man nimmt dad Fleild

t‘ i por einem Dbalben Hubn , hackt e fein, wetcht 1°/

£ Kreuzerbrod in ﬁlci{d;brfil\c ober Milch ein, drucft es
wieder gqut ausd, daju audy /4 Pfo. zerlajjene Butter,
| 4. Gigelb und von 2 Ciweif Scynee gefdylagen, efwasd

Salz, dies alled wird in einem Morfer nody recht fein

L) geftofienr, dann auf ein Nudelbrett genommen, mit efwas

il ebl Wirfte dbavon gemacht wie die obigen ; dann in

i | nicht ftart fochender Fletjdhbrithe oder fdhwach gefalzes

1 | nem Wafjer gefocht. Nadpem nimmt man fie heraus

‘19 und [aft fie abtropfent, wendet fie dbann in Cier und

) Brod um und backt fie in Butter.

112. Nievenjdynitten. — Oebrafente Kalbsnies

ment werden mit 3wiebeln und Peterfilie gut vermwiegt,

Galy und efwad Pfeffer dazu gethan, geriebenes VBrod

und Gier gut mit einander gernbhrt, danit auf Weif
brodbfdynitten etrwasd body gefivichen, daun i Butter

gebacten.

113. Gebacfene RnIbﬁnnEd][ntg — Die Milclja
ling werden gewalhen, dann in Fleifhbriube ein wenig
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gefocht und Falt werbent [affen,  Unterdeffent dampft
man verwiegte Peferfile und Jwiebeln in frijder Buts
ter , wendet die Palt gewordenen Ralbsmildiling darin
wm 3 wemt dag Feft dann -geftebt, 10 werdeg fie in
Giern und geriebenem Vrod umgefehrt und gebacfen,

114, Gebadnesd Kalbshirn., — IMan fiedet dasd
Hirn in Fleijdhbriubhe, [agt ed ved)t Falt werdgn, und
madjt - ed in beliebige Stucfe, weldje man in etnefSfalten
Butterjauce , die aber dick leyn muf, ummwendet, “Oauit
in Ciern und Brod umgefebrt werden fie wie die Kalbs=
milchling gebacen.

115. Hivnfudlein. — E3 wird ein Teig gemadyt
port 8 Loth Weebl, 4 Yoth Butter , ein wenig Shalz,
die Butter und das Wiebl gut mit einander verrreben,

Dann mit Waijer angemadyt, daf man thn Wiefferriut-

ven Dick audwellerr fanu; ed werden nun in der Groge
eined Trinfglajed Blattchen daraus gefdynitten, 3 Cis
weiff werben vecht jieif ju Schnee gejdilagen; auf jedes
Blactcdhen wird ein LOffel voll Schnee gethan, in bdie
Yitte ‘eine Juf grof abgefottened Kalbdbhirn, ein wes
nig i den ©chnee gedruckt, damit ed fich beffer balt,
dann in Butter rvecht fdyon gelb gebacfenn, und gleid
aufgetragen,

116, Hirnjdhnitten. — Man nimmt ungefabr
o Yoth Butter, rubret fie ab, thut dann ein gehautelies,
gejottenes, und wieder erfalteted Kalbshirn daju, ribre
ed mit einander etme gure Jeif, damit fidh Beided qut
vermijcht, thut Saly, Wustatnuf, verwiegte Peteriilie,
und etwas Brofamen darvunter, rubrt alled mit einem
Ciweif nody vedyt gut untereinander, fiveicht e8 auf
Brodjchnitterr, und backt fie tn Butter. s

117, Kalbscofelett. — Die Nippenr werden

etngeln jerichnitten, dad Fleijdy am Beinchen bherunter

gegogen, alled SHautige und Jabe davon gethban, und
in eine gute Form gebradyt. Sie werden nun bebhuts
fam mit einem Wefferricfen etwasd gefloyft, mit feinem
Oaly beftrent, und fo eine Jeit liegen Felaffen; ebe
man e braudyt, werden fie in gut verrihrien Eievn
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