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Bon den verfdiedenen Eperfpeifen.

568. Gper am Scymalz.

8;: diefem Geridhte werden adyt Loth reines Schmaly
oder Butter in einer Naine redt heiff gemacht.  Wabhrend
diejem werden  fechzebn Gyer in einen Topf gefdlagen,
_mit einem halben Loffel voll Saly, etwad weifiem Pfeffer
und griiner Peterfilie genau abgefdlagen , und nun in das
beifie Sdmaly gegofien; nady gwep, drey bis vier Minuten
find fie gar, ndmlic) ju einem oben weichen, unten aber
fefteren Kudyen angegangen; fie werden fammt der Raine

aufgefest.

560. Omelette.

3u der Omelette werden die Eper wie ju der vorbers
- gebenden Gyerfoeife vorgeriditet, daé Schmaly aber diber
einer fladen Pfanne erhipt, die Eper binein gegoffen,
dann leid)t bewegt, und die unten feff werdenden Eper
mehrmabl an die Oberfladye geboben, fo daf diefelben nicht
forob! einen Kudyen, al8 vielmebr eine weichere, und eben
dadburd) verdaulichere Speife geben. Zu Ende der Opera-
tion, weldye nidyt gany zwey Minuten dauern foll, wird
die Pfanne tiber dem Feuer etwas fHll gehalten, damit die
@peife von unten etwas Farbe annimmt, wodurd) fie ein
gefalligeres Anfehen befommt; nun legt man eine Sdyiffel
uber die Pfanne und flilryt die Eperfpeife iiber diefelbe.

570. Omelette mit Sdneidfpargel.
Bwolf bis finfyehn Cper werden in einen Topf auf:
gefdlagen, gehorig gefalzen und gut abgequerlt; dann wer:
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den vier Loth Sdymaly 1ber einer flachen Pfanne (Fridaten-
pfanne) erbit, die Hdlfte der Epyer daviiber gegoffen,
pem vorhergehenden gleid) eine Omelette gemadyt und iiber
cine Sduffel geflitfcht.  Ueber diefe Omelette werden eine
halbe Maff Spargelerbfen (fiehe den vievten Abfdhnitt, die-
fen ®egenftand betreffend), welde mit vier Loth Butter
cine Weile geroftet morbm, gethan.  MNun wird von der
andern $Hdlfte der Eper eine zwepte Omelefte der erften
gleich beveitet, iiber die Spargelerbfen geftiiryt und rund
herum in den Rand der Sehiiffel eingebogen, fo daf es nur
einen Kudhen gu machen fdyeint,

571, Omelette mit gezupftem Fifche.

E8 werden wie ju der vorbergehenden 3wolf Cper auf-
gefd)lagen, und von der Hdlfte wird eine Omelette gemadht,
uber weldhe eine gewifje Menge von abgediinfieten Fifchen
gegeben wird; dann wird von der andern Halfte eine gwepte
Omelette anqcrld)tet, uber die erfte geffiiryt, reinlid) einges
bogen und fobald alé moglidy aufgetifcht, damit das Geridyt:
nod) beiff genoffen werden Fonne.

Was den in die Mitte gegebenen Fifdy betrifit, fo Fann
derfelbe ein Hecht, Schill, Lachs oder Forelle fepn.  Man
muf denfelben bacfen oder dampfen, dann wird er von den
Grdthen  forgfam geloft, in etwas BVutter gediinfiet- und

gang beiff auf Ddie befagte Weife jwifchen die Dmeletten
gebradyt. !

572, Omelette mit Fleijchaehacke.

Diefe Omelette wird der vorbergebenden gleid) gemadyt;
ftatt des Schneidfpargels, wie bey der fritheren, ober Des ge-
supften Fifdyes , wie bep der lepteren, wird biegu ein belte=
biges Gehade genommen,

573. Omelette mit Schampignon.

Diefe gebet nady jener mit dem Sdyneidfpargel (jiehe
den Artifel 570); fratt Scneidfpargel Fommen blatterig
gefchnittene und in Putter anpafficte Schampiguon hingu.

e
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574, Omelette mit Triiffeln und
575. Dmelette mit Schinken.

Diefe bepden gehen nad jener mit Schneidjpargel (fiebe
Art. 570). Die Trifeln werden ju diefem Ende abges
fchalt, dunnblitterig gefchnitten , in Butter paffict und in
die Mitte der Omeletten gethan.

Dasfelbe gejhieht audh mit dem dinnbldtterig gefdynits
tenen Sdyinfen , weldyer ebenfalls mit etrwas Butter gehist
wird.

576. Omelette mit Speck.

Der Sped, jwolf Loth ungefdhr, wird Fleinwairfelig
gefdhnitten und bis yum Lichtgelbwerden geroftet; es wird
dann die Halfte bepfeite gethan und in die in der Pfanne
geblicbene Hdlfte Ddie Hdlfte der aufgejdhlagenen Cyer;
die Omelette wird dann der mit Sdyneidfpargel gleidy bereis
tet, tiber fich felbft gebogen und iiber die Schiffel geflijdyt ;
pann wird die ywepte Halfte jur Omelette gemadyt und an
die Seite der erfteren gelegt. '

577. Omelette mit Jwiebeln.

3u diefer Omelette werden jwep Loffel voll fein ge-
fdhnittene Jwicbeln mit adht Loth Schmaly lidytgelb gerdfet;
in Diefes werden die abgequerlten Cyer gegoffen, und iiber
dem Feuer unter leichter Vewegung mit der Pfanne und
dem Aufriibren der unten feft werdenden Eyer, cine Ome=
lette gebildet, dann ohne andere Juthat, bevor diefelbe gany
feft wird, diber die Schiffel gefhiiryt, fo Paf das untere
obenauf zu liegen Fommt.

578. Dmelette mit gemifdhter Griinfpeife.

Diefe Omelette gehet nady jener mit Schneidfpargel
(fiebe Art. 570); fratt jenem fommt eine gemifdhte Gruns
fpeife in ihre Mitte.

570. Omelette mit Sanerampfer.

Sie gebet ebenfalls nach jener mit Schneidfpargel ; fratt
deffen fommt abgediinfreter Sauerampfer in ihre Mitte.
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580. Gingeriihrte Ener.

E6 wecden fedhgebn Eper aufgefdlagen und mit Saly
und etwaé weifem Pfeffer recht genan durdh ecinander ge-
fhlagen.  Oun werden zwolf Loth frijdye Buiter in einer
Raine jerlaffen, die Eper binein gefdhittet und mit einem
Kodyloffel fiets aufgeriibrt , bis diefelben ihre fliffige Ge-
ftalt verlieren oder nur didlid) werden; nun wird die Speife
angeridytet.

581. Cingerithree Gper mit Sypeck.

u diefer Guerfpeife; weldye nur an Fleifdytagen auf-
getifbt werden fann, muf der [leinwirfelig gefchnittene
Sped (3wolf Loth auf fedygebn Eper) juerft fiber dem
Seuer lidhtgelb gerdftet werden, dann werden Ddie abge(dhla:
genen und gefalzenen Eper in denfelben gegoffen, und den
vorhergehenden gleid) beendet.

582. Gingeriibrte Eper mit Kalbsnieren.

Swep fdyone fammt ibrem Fett gebratene Kalbsnicren
werden, weun ndmlid) diefelben falt geworden find, Flein-
wiirfelig gefhnitten. Das Fett wird abgefondert, und be-
fonders gerdftet, bid eine gewiffe Menge Fett ausgefdmwipt
ift; mun werden die MNieren binju gethan, und nad) dem
Grhigen derfelben fechzebn aufgefchlagene, gefalzene, ges
Pfefferte und genau abgequerlte Eper binein gegoffen und
den gewshnlidhen eingerubrten (fiehe Art. 580) gleid) be-
endet,

583. Gingeviihrte Eper mit Shwdmmen.

Diefe Gperfpeife wird jener, Artifel 580, gleid) be-
reitet, nur daf man in der bieju beftimmten VDutter oder
Sdmaly einige Shwamme, 3. B, Sdampignon, Bils-
linge, Bretlinge u, dgl., wenn fie reinlid gefdhalt und
blatterig gefchnitten find, eine fleine Weile roftet, die Eper
dann Ddaruber giefit und vollends unter oft wiederhohltem
Aufrihren beenvet,
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584. Eingeviitbree Eper mit Spargelerbien.
. 3n die gur Cyerfpeife befiimmte Butter werden;’ wenn
namlid) Diefelbe in einer Naine jerlaffen ift, eine balbe
Maf weid) gefodhte Spargelerbfen (fiehe den vierten  Ab-
fdnitt, die Spargelerbfen betveffend) gethan, bierauf die
Gper dariiber gegoffen, und jenen im Artifel 580 gleidy be-
endef, _

585. Gejesste Eper,

Man ridtet fid) eine Schiiffel vor, beftreidyt felbe
mit Butter , beftreut fie mit Saly und {dlagt die Gyer
eined an das andere in Diefelbe, fo daf fie gang bleiben ;
nun wird die Sdiiffel iber gliihende Wjdye oder uber. einen
Topf Fodhendes Waifer geftellt, und fo lange gelaffen’,’ bis
Die Eoer sur Halfte feft werden, Man pflegt diefelben dann
mit feinem Saly und fein gefdynittener griiner Peterfilie,
oder Sdhnittlaud) , ju beftreuen , und mit derfelben Sehuiffel
aufgutragen. Se) i IRTT:

Diefe Eper werden durdy eine Fleine Beygabe von fau-
rem Rabm oder Bertram-Gifig, welde’ frilper fiber der
Sdiiffel erbitt werden, im Gefdymacte angenchm geboben,

: 580. Berlorne Eper. e
C 7 @8 wird eine Maf Waffer in’ einem breiten’ Gefie,
3 B. einer Raine Fodend gemadyt, fo daf s micht gany
eperhody den Boden iberfpiile ; 8 wird dann mit ywey Lofs
feln voll @ffig und einem LofFel voll Saly  gewiiryt,
Jn Ddiefes Focpende Waffer werden fiinf bis fechs frifde
Eper bebutbfam eingefdhlagen, fo $var, Ddaf fie nidyt nur
gang bleiben, fondern daf das Gpiweiff den Dotter gehirig
einjdyliefit, . JIn anderthald Minuten  find fie binreidhend
geftoct, ndmlic) das Weifie hartlich und der Dotter weid) ;
von Dda werden fie in ein anderes Gefdf mit laumwarmem
Waffer gethan und warm geftellt,  Nun wird nody- 3wey
Mabl auf diefe Weife verfabren, bis man fiinfyebn bis
fedhsebn verlorne Gyer bat. Sie werden dann aus dem
beifen Waffer iiber ein reines Tudy gelegt, bdamit das
Waffer abflicfen fann, dann mit Saly beftreut und in eine
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@dyiiffel oder Kafferole angeridytet. Darunter Fommt eine
beliebige Tunfe oder Saft.

587. Werlorne Eper mit Gebacke.

Unter die verlornen Gper (fiche den vorhergehenden
Artifel) wird ein beliebiges Gebade von Fleifd) oder Fifdhen
(fiche Den fechsSten Abfdynitt , diefen GSegenftand betreffend)
gethan ; iiber die Eper insbefondere aber ein Fleines Staud-

den weifer Pfeffer geftrent.

588. Werlorne Eper mit @anerampfer:

Der forgfam durdygeflaubte Sauerampfer witd rein
audgewafden , audgefdhnellt und mit etwas wenig Butter
weid)y gedampft; dann fommt eine gleidhe Menge faurer
Nabm hingu , und e8 wird wody eine Jeit lang gedampft ;
endlid) werden Ddrey (prottcr in denfelben gefdlagen und
fo lange 1ber dem Feuer geribhre, bis diefe das Gange bins
den; dann wird der Sauerampfer in die Sdyfjel oder eine
Kafferole gethan, Ddie verlornen Gper (fiehe Artifel 586)
werden iber denfelben gelegt, und mit Saly und weifem
Pleffer etwas geriirst.

580. Werlorne Eper mit geFrauftem Salat.

Die verlornen Eper (fiche Art, 586) werden iiber
eine Unterlage von gefrauftem Salat, weldes Semiife in
dem vievten Abfdhnitte enthalten ift, angeridhtet, mif etwas
Saly und weifem Pfeffer beftreut und alfo aufgetragen

500. Gebackene Guer..

- Die gebadenen Gyer find eine Nachahnumg der ver-
fornen (fiehe Artifel 586). E8 werden ndmlicdh die frifchen
Gyer in febr beifes Schmaly gefdlagen und bis jur roth-
lidhgelben Farbe gebacden. BVon da werben fie diber ein
Tud) gelegt, damit das Fett abfliefent fann; fie werden
mit feinem Salze beftreut, und wenn es Moth thut reinlidy
sugefhrutten , dann angeridytet.  Darunter fomme eine Pa=
radiesdpfel = oder Plefievtunte, § 5380 0
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591, Ddjenangen.

Diefe Gper unterfdyeiden fih von den wvorbergehenden
dadurd), daf man ein jedes Ep befonders auf einen Teller
fdhlagt, dasfelbe falst, leicht mit Mehl beftdubt, dann erft
in da8 beifie Scdymaly Elitfcht und den vorbergehenden gleid)
bdcft.  Sie werden jedody obne ZTunfe aufgetifcht.

502. Gefiilite Cyer.

Jwolf bis fedyzehn bartgeFodyte Gper werden behuthjam
gefdhalt , dann der Ldnge nad) von einanbder gefpalten und
DieDotter heraus genommen, obne das LWeiffe ju befdhddigen.
Die Dofter werden nun mit der Hilfte fo viel Butter, al8 fie
betragen, und eben fo viel in Milch geweichter und wieder auss
qgevrefter Semnel fein geftofen, mit Saly, etwas Pleffer,
Muskatnuff und fein gefdnittener griiner Peterfilie gemwiirst, mit
vier Eoffeln voll faurem Rahm verdiinnt, und nun in die Bers
tiefung der Gyweif gefillt, fo - jwar, bdaf eine jede
Hilfte diefer Epteiff die Form eines gangen Gpes befomme.
Diefe fo gefitliten Eper werden 1iber eine mit Butter Deftris
dyene und mit faurem Rabm bendfite Bratpfanne aufgeridytet,
mit Rabm befprigt, mit Semmelbrdfeln’ beftreut, wieder
mit zerlaffener Butter befprigt, und nun im beifen Ofen
bis gur'fdhbnen Farbe gebacen.

503 Cperfirudel mit Rogen.

@8 werden drey gange Gpyer mit drep Loffeln voll Mehl
redyt fein oder fliefend abgefdhlagen , dann mit jwslf L6f.
feln voll Mildy verdiinnt. Jet wird ein Eydotter Fleines
Stidden Sdymaly fiber éiner flacdhen Omelettens oder Frie
datenpfanne. exhigt, ein. Paar Loffel voll von der Maffe
aufgegoffen wnd. rund herum gefhwentt, damit es fidy iiber
die Pfanne in einen grofen runbden Bleden ausbreite ; die
Pranne wird von allen:Seiten der unteven Slddye liber dgs
Seuer gebalten, damit der Cperfledt iiberall gleiche Farbe be
Fomme; 1e8 wird dann in. der Mitte mit, einem Mefjer unter~
griffen und umgewendet,  bis ¢8 aud auf diefer Seite eime gefdl:
lige Farbe befomme., Solde Gperflecel werden fortgemadht,
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bis die Maffe .aufgegangen iff , welde gegen ywolf Stid
geben  Fann.

Wabrend diefem wird ein Karpfen - Rogen in Salye
waffer abgefodyt, von den fdbleimigen Hauten geborig gereis
nigt, mit vier Loth Butter eine Weile gerdftet, gany
Elein verrubrt und falt geftellt; nun werden andere vier
Loth Butter mit drep Epdottern flaumig abgetricben, bder
Rogen mit gwep Loffeln voll feinen Semmelbrojeln und
drep Loffeln woll Rabm binein gethan, geborig gefalzen,
mit Pfeffer und Mustatnuf gewirst und febr genau vers
mengt., Diefe Fulle witd mefjerridendinn auf die wenis
ger [done Seite dev Eperflecel geftridhen, diefelben dann
jufammen gevollt und in ecine mit Butter beftridene Raine
eingeridhtet , mit faurem Rabm leicdht begoffen , mit Sems
melbrofeln. beftreut , mit gerlaffener BVutter befpript, nod)
einmabl mit feinem Salje beftreut, und mit unten und oben
angebradhter Gluth oder in einem Badofen gebaden.

Bep dem Anridhten weeden die Strudel jur LHalfte
uberfchnitten und ierlid) niber die Schiffel gereibet.

504. Eperftrudel mit Krebsragou.
Die Strudel mit dem Krebsragou werden auf gleidye
Weife breeitet, nur daf die Fulle aus fein gefdynittenen
Krebsjhmweifeln und Krebsjderen ju beftehen hat.

505. Gperftrudel mit gesupftem Hechte.
Diefe werden dem vorbergehenden gleidy gemadyt , nur

daf die Fiille aus fein gezupftem Hedhte, welder frilher
weid) gediinftet worden , zu beftehen bat,

506. Rockere Cper.

3u diefem Geridyte wird vorerft eine Mild)jof (oder
Bejdamelle) gemadyt, €8 werden namlich vier Loth Butter
mit einer halben auf Sdeiben jevihnittenen Jwiebel eine
Weile geroftet;  diefe wird mit einem Loffel voll IMehl be-
ftaubt und nod) eine Weile geroﬁet Diefe Einbrenne wird
endlich mit Fochender IMild) zu einer difen Sof abgetubrt,
mit gutem Eochenden Obers (Rabm) bis jur dinnfliffigen
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Tunfe verditnnet, fonad) mit einem Lorberblatte belegt,
iiber ftarfem Feuer unter immerwdhrendem NRithren bis s
etner diden Tunfe eingefodht, und durd) ein veines Tud
in ein andeves Gefdf gepreff. Wdibrend diefem miiffen
3wolf bis vierzehn Eper hart gefodht werden; Ddiefe werden
Dann abgefchdlt, von einander gefpalten, die Dotter heraus
genommen, das Gpweif Ddinnblatterig gefdynitten, in die
vorgeridytete Tunfe gethan, mit Saly, etwas Pfefier und
Musfatnuf gewiiryt , und unter oftmabligem Aufriihren
aufgefodht, Dann bepfeite Falt geftellt,

Gine halbe Stunde vor dem Anridhten wird dad Ep-
weiff iiber die geborige Sdhiiffel gebauft angeridytet , die jus
riidgelaffenen Epdotter werden mit einem halben Ey Eleinen
Studden Butter, Saly und Pfeffer abgeriihrt, und durd
ein Sieb fiber die angerichtete Eperfpeife mit einem Loffel
geftrihen.  Die auf diefe Weife loder durdhgetrichenen
Dotter werden iiber das Gange gleidhformig vertheilt, ber
Rand der Sdiffel rein abgewifcht, und diefe nun in den
Ofen ober in eine fhmwady gebheisite Ofenrohre gefest , bis
die Speife durd) und durd) heif geworden.

597. Gper: Krofetten.

Die Eper = Krofetten werden eryeugt, wenn die hart
gefodyten Eper fammt den Dottern dunnbldtterig oder Fleine
wiirfelig gejdnitten, mit der im vorhergehenden Arttifel
erwdbnten Tunfe gemengt, aufgefocht und Falt geftellt wer-
den.. Nach dem Erfalten werden fie auf fingerlange und
e¢ben fo Ddidfe Wiirfiel gerollt, in abgefhlagene Eper ge-
tunft, mit Semmelbrofeln aufgelegt und in heifem Scymalse
gebaden.

508. Ener - Fanzel.
©8 werden 3wolf Eyer havt gefotten; wdabhrend diefem
werden adyt Loth Butter mit vier Eydottern flaumig abge-
tricben ; in diefe Butter Fommen dann adht Loffel voll fau-
rer Mabm und vier Loffel voll feine Semmelbrofeln. Nun
werden die bart gefoitenert Gper gefdhdlt, gefpalten, feins
blatterig gefchnitten und in die Fulle gethan , mit Saly, et-
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