@ier?gpei[ en.

Ginfadite Gierjpeije. Man fprudelt 4 bz 5 Eier und ein
wenig Saly gut ab, (dFt dann 2 Loffel Butter oder anderes reines gett
in einer flachen Pfanne Geify werden, fchitttet die Cier hinein, laft fie mur
fury auf Dem Feuer und Hebt dabei das, wag fich) am Boden anlegt, mit
einer Gabel auf, richtet die Gierfpeife an, folange fie noch weic) wnd
(ocfer ift, und ferviett fie fogleich), da fie vom Stehn hart wird. WMan
fann fie mit Sdnittlanch oder Peffer beftreuen und gibt fie fiir jid)
(mit Brot) oder zu Schinferw oder Salami oder al3 Auflage auj Linjen,
Sauerfraut ober Spinat.

Gingeriihrted. Mit Schinfen. Man fprudelt 6 Eier mit Saly,
etivas Dbers und Scnittland) ab, gieft fie in das heiffe Fett, vitfet fie
mit einer ®abel auf, bis das Ganze Diclich, aber noch weich ift, victet
pa3 Gingeritfrte fogleich an und bejtreut es dicht mit feingejchnittenent
Schintenletjche.

Mit Sped und 5mtebel. Man Ldft feingejchnittene Sicbel
in Deifiem Spect gelb anloufen und viihrt die mit etwad Mild) und einent
Saffeeldffelooll Mehl abgefprudelten Eier Hinein.

Mit Krebfen und Spargel. Man mijdt die gejalzenen, abs
gejprubelten Gier mit gejottenem, fury (wie wiitfelig) gejdnittenen Spargel
und wiicfelig gefchnittenem Krebafleifch und aieft fie in Heife frebsbutter ein.

Mit Sardellen oder Hering Man fprudelt 8 Cier, 2 LWfjel
jauren Rabm, einen Kaffeeldffel Mehl, Salz, Pieffer und fein- oder ling:
[icf)geid)uittene Gardellen oder Hevinge miteinander ab, gieft das Abge-
jprudelte in b Defa heife Butter, [dHt e3 ohne Aufriihren auf der untert
Seite bréunlich werden, Deftreut die obere, noch weiche Seite mit Schnitt:
fauch, ftivst Dag Gange dann auj eine Schitfjel und fexvievt e3 fogleid).

Mit Schwdmmen und Bries. Man mifdht su mit Saly
Preffer und feingejcnittener Peterjilie abgejprubdelten Ciern gediinjtete
Ehampignons, Pilze 0. dgl. und gefochtes, wiirfelig gejhnittenes, -ausges
tiihites Bries und vitfhet die Mijcdhung auf die oben angegebene Weije i
heified Schmalz.
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Mit Kalbfleifch. Nudelig gejchnittene Bratenrefte werden mit
Bratenjaft und jaurem Rahm dufgediinjtet und mit ein wenig von
geriebenem Parnefanfife gemijht. Dann macht man Eingerithrtes von
b Giern, einent L0ffel Mehl, etwad Obers, Salz und Pfeffer, lapt c3
unten braun tverden, beftveut e$ mit Kife und ftreicht dag Fleijch daviiber.

Cieripeife mit Kaje. Man gibt in eine feuerfefte BVorzellan-
jhiifiel mit etwag Saly abgejprudelte Eier, zwet fiir jede Revjon, und fiiv
jees Gt ein halbes Defa Butter, einen CHlbffel Milch und ein Defa ge-
riebenen Gmumentaler-Rédfe, viihrt die Mijchung auf lebhaftem Feuer, L3
die Gier leicht erftavet find, Dejtveut fie dann mit Pfeffer und richtet fie
i dev Schiffel, die man mit einer Serviette wmwunden Hat, an.

Cierfuden. Bon Obers. Man fprudelt b Sier mit 2 Degiliter
Obers, Salz und 2 LWifelooll Meh! ab, hiittet dag Abgefprudelte in Heifes
Sdmaly in eine flache Pfanne und Gt 3 auf einer Seite braun werden.
Dann gibt man Butter davunter, ftivzt den Kuchen um, At thn auf der
andern Seite braun werden und ferviert ifn jogleich.

Bon faurem Rahm Man fprudelt 2 Desiliter jauren Rahm
mit 3 Dottern, Saly und ecinem EHlofelooll Mehl ab, mijcht den Sdynee
der 3 Rfar dazu, fiillt die Mijchung in einen ausgejchmierten Model,
bt und ftiivat fie und gibt fie su Linfen, Saverfraut w. §. w. Man fann
von diefer Maffe auc) fehr tleine, fingerbie Kuchen in Tortelettenform
bacden und Diefelben mit Kaviar jervieven.

Ontelette (franzdiijdher Cievfuden). Man jdligt 6 Klar zu
Ccymee, ritfhrt die 6 Dotter, 2 CRlbffelvoll Dbers, etwas Sals, IMusfatnuf,
weifen Pfeffer und Peterfilie dagu, (EFt in der Duelettenpfanne 7 Defa
Hindjchntaly “heify werden, jehiittet das Gevithrte Yinein, rvitttelt die Pranne
und mijcht dag Stockende unter die fliifjigen Gier. Wenn nichts ntehy flitffig
ijt, gibt man nod) ein wenig Hare Butter unter die Omelette und ldRt fie
ji) braun werden, wihrend dag Jnnere nod) weich und cremearti Hleiben
g Daun ftivst man fie jonell auf einen Teller, gibt auf ihre licht-
braune Dberfldche etwas aufgelifte Glace und biegt ihren Rand mit einem
Meffer ein wenig ein. Man fann die Omelette mit Gauerampfer= oder
Linfen-Riiree, Spargelerbien oder gebiinfteten Schwdmmen garnieren.

Omelette mit Hajee. Auf beiden Seiten gebackene Dmeletten
beftreicht man mit Hajchee Nr. 1T oder von Wild (S. 42). Dann rollt
man fie gujammen, beftreicht fie mit Glace, fdhneidet jede zweimal ourdh)
o vidjtet fie an.

Mit Ragout. Man legt eine Dmelette auf eine flache Schiiffel,
qibt Qvebs-Ragout bavauf, legt eine jweite Omelette bavitber, beftreicht
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biefe mit Nafhm und Lrebsbutter und bickt dag Gange. Dann mad)t man
pben in Dev Mitte einen Kreuzjdhnitt, biegt die Gefen der obeven Dmelette
suriict, Hiiuft iber die Offnung gebacene Frojchfeulen und gavniert den
Rand der Schitfjel mit Krebsichiveifchen und Karftol.

Sdinfen-Dmeletten. Man bidt dide Omeletten von 6 Ciern
(bie Rlar alg Schnee), 6 LWwffel Dbers, Salz und 3 Loffel Mehl nur von
unten, beftrent fie, jolange fie oben noch reich find, dicf mit gehacttent
©chinfen und biegt fie gujammen.

Defjenangen. Man bkt zu Ringen gefdhnittene Semmeln in
Yeifem Schmalze. Wenn fie geld ind, legt man jie in cine mit Butter aus-
geftvichene Sehiiffel, qicht etroas jauren Nabm dagu, gibt in jeden NRing ein
aufgejchlagenes ©i, Saly und ein wenig Ralhm, dectt die Schitfjel au, jtellt fie
in bag Johr und Lift das Ciweify ftocen. Die Dotter miifjen weic) bleiben.

Ober: Man bt die Cier auf die Seite BH angegebene Weife in
einer Dalfenform und qibt fie auf Gemije.

®eftiivzte Giev, Kleine, runde Fovmen werden it Butter aus-
geftrichen und mit Brojeln ausgeftreut. Hievauf gibt man in jede ein
aufgefchlngenes Gi und ectwad Saly, ftellt fie auf den wavmen Her,
[4Rt Die Rlav feft werden und fjtiirst donn die Giev auf Gemiife, Linjen,
Sdpwinume, Hafdhee oder Nagout.

Gefesste Cier. Man gibt in eine mit Butter ausgejhmierte
Schitffel 2 Desifiter Jauren Rabut, jchléat 6 Eier Hinein, belegt diejelben
mit nubelig gejhnittenen Savdellen, ftreut itber dieje Schnittland), Bubjel
und Stiicichen Butter und ftellt die Schiifjel in das Nohr. Wenn die Cier
falb feft find, vichtet man jie an.

Gejdnittene Gier. Man [(dft feingefhuittene Peterfilie und
Brisfel in Butter anlaufen, focht das Angelaufene mit jauremt Rahnt und
Saly auf, mijcht Hortgejottene, su Scheiben gejhuittene Eier Ddagw umd
tichtet Dag Gange jogleich an.

Oder: Man (Gft Krcbsbutter, jouren Rahm und feingefchnittens
Reterfilic und Sardellen auffochen, gibt havtgejottene, blittevig gefhmittent
Eier und gewiirfelte frebsjchieifchen dagu, hujt bie Mijchung in einen ges
bactenen Neif von Butterteiq, beftrent fie mit Parmejantdje und bkt fie fury

Geftiivzte Gievipeife. Dan treibt 3 Defa Butter mit 2 Ciern und
6 artgejottenen Dottern ab, mifcht Peterfilie, Salz, eine Handooll mit Obers
befeuchtete Brojel und Srebsfleifch dagu, unterlegt die Mijchung im ausgebri-
felten Stodel mit Nagout (S. 43), bickt und ftitvst fie. Man fann die Fori,
anftatt fie auszubrijeln, mitButter ausftveichen und mit su Scheiben gefchnite
tenen Giern, Srebsichieifchen, Karfiolrdschen oder Spargelipipen auslegen.

|
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Ciev=Pfanzel. Dan treibt 7 Defa Butter mit 2 Dottern und
einem 26§l Nabhur ab, gibt Sals, Pieffer, Mustatbliite, den Schnee dex
9 Rlar, 6 Bhartgejottene, Dlitterig gejchnittene Gier und 2 Hindevoll
Gemmelbrdfel Dagu und bact die Mijchung in einer ausgebrdielten Form.

Franzdiifdhe Gicvipeije. Man diinjtet Champignons mit Butter,
Peterfilie und Schalotten, jtaubt fte dann mit etwasd Mehl und focht fie
it Fijhjud oder mit Wurzelbrithe auf, qibt jie itber bldtterig gejchnittene,
faztgefottene Gier in eine Schitffel, legt wieder Eierjdjeiben davauf, gibt
jouren Mahm und geviebenen Parmefantdje daritber und badt dad Sange
it Nohre jchon braun.

SHollandijdhe Eicvipeife, Man fchneidet einen auggewdiferten
Peving ju Stiiclen, dreht diefelben in Wiehl und bt jie in Schmalz. Ehenjo
backt man eine gu Stiien gejchnittene, eingebrijelte Kavpfenmild). Dann
ftweicht man eine Schitfjel mit Butter aus, gibt 3 Loffel Rahm und eine
Giicht bldtteriq gejchnittene Crddpfel hinein, legt 6 Havtgefochte Gier, jedes
in bier Teile gejchnitten, abwechelnd mit den gebactenen Fijchitiicfen davauf,
gibt Rahmr wund Butter daviiber, ftellt die Schiiffel in das Rohr und (aft
die Gpeife auffochen.

Gefitlite Gier. Mit Savdellen. 6 Havtgejottene, evfaltete
Cier {dyneidet man Der Ringe nach entzvel. Dann nimmt man die Dotter
Bevaus und ftoft fie mit in MMild) evweichter, gut ausgedriictter Semmel,
bajjtert Dag Geftofene, mijcht 3 su einem Abtviebe von 4 Defa Butter,
einem €t und cinem Dotter und gibt wiirfelig gejhnittene Sardellen, Salz
und Preffer dagu. Man fiillt nun die Eier mit diefer Mijdhung gehiuft
voll, betvidpfelt fie ntit Butter wund beftveut fie mit Brbjeln, verviifhrt den
Jeft Der Mijchung mit Jaurem Rabm, qibt ihn in eine Schitfiel, legt die
Cier darauf und bact das Ganze.

Mit Ragout. Dan fdhneidet 6 Hartgejottene Cier der LWinge nad
auseinander, nintmt die Dotter hevaus und fillt dafiv feftes Ragout von
ijd) (. 44) oder von Bries, Champignons und Junge ein. Dann treibt
ntan Butter mit frijchen Dottern ab, vithet die havtgefottenen, zerdriickten
Dotter, jauven Rabhm und feingejchnittene Peterfilie dagu, gibt diefe Mijchung
i eine Schiiffel, legt bie gefiillten Gier Binein und bkt bas Gane.

Obder: Man ftoft die hartgejottenen Dotter, vervitfet jie mit Krebs-
butter und fleingejchnittencn Srebsichioeifchen, einent Gi, in ML erweichter
Cemmel, Saly und Bieffer, gibt das Vervithrte in eine Schiifjel, legt die
mit Ragout gefiillten Gier darauf, gidt jourven Rahm, Krebsbutter unbd
Bubjel bavitber und bickt das Gange nuv fury.

Jn Butterteig. Man gibt zu Den Dottern der Havtgejottenen
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Gier mit DObers befenchtete Sentnteljchmolle, frijche Dotter, Fijchileifd,
Salz, Mustatblitte und jouren Rabm, {topt die WMijdhung fein, gibt bie
filfte Derfelben auf einen Tellex, legt einen Neif von gebacenem Buttevteig
barauf, jest die Gier, in bie man ftatt dev Dotter Nagout gegeben hat,
finein, Dedectt fie mit Dem Nefte Dev Mijchung wnd bkt das Gange. Ehe
man ¢ in das NRobr jtellt, bebectt man den Butterteig mit Papier.

Gier in Nagont, Frijche Cier werben in Papier gedreht und
in heifier Ajche gebraten, bis fte recht heif, aber nod) Termweich jind, dann
geichiilt, in eine Schitffel gelegt, mit fo viel Fijch)-Nagout (S. 44) bedectt,
baf Jie mur ein wenig hevausjehen, und aufgefocht. Oder man gibt Ragout
in die Schiifjel und Dbelegt e3 mit in Salywafjer gefochten verlorencn
Ciern (&. 54).

Gefitllte, gebadene Cier. Diec Ciev werden Yavtgejotten. Dann
wird bei jedem ein Stii abgejdynitten, der Dotter Herandgenontmen und
pas Weifte mit Ciflar ausgeftvidhen, mit Ragout gefiillt und mit dem
hevaboefchnittenen Stiicfe wieder Debeckt. Hievauf dreht ntan die Cier i
wmit Gitlar befeuchtete Oblaten und dann in i und Brdfel und bact jic
in Sdhmals.

Gier im Sdlajrode. Man fodht aufgejhlagene Cier in Saly
waffer und gibt fie, wenn die Dotter nod) wweich find, mit einent Lofjel
in faltes Wajfer. Dann beftreicht man Stiickchen von Oblaten mit Ciflar,
qibt auf jebes einen Loffelvoll faltes Nagout und ein € und jdldgt die
Gefent itber diejer Fiille aujanumen, dreht die Packdhen in € und Brojel
und backt fie in Schmal.

Gievipeije=Krapfer(. Man Dditnjiet einige gwf)gLEJo.cEtc Ehant=
pignun ftaubt und vergieft fie nur wenig und mijdht dann einen Cp-
(oifel Rarmefantife und Cierfpeife von 2 Giern bdagu. Dann gibt man
Haufhen von diefer Mijchung auf biinne Prannfuchen, bejtveicht Diefe
rumd wi bie Hanfdhen mit Giflar, fehligt fie itber und vabelt fie (wie
Poljterzipfel) vievecig ab, dreht die Krapferl in €t und Brdjel und bcft
jie in Sdymalz.

vzctwctic in Mujdheln, Mit Triffeln und Ladhs Man
diinjtet eine wiirfelig gejchmittene Tviiffel und 10 Defa ebenjo gefenitte-
nen geviucherten Lachs mit Butter und tubt hierauf etwag leifch-Crivalt
opder Glace Dazu. Danar fprudelt man b Gier, 2 Dotter, 2 Loffel Lbers,
Saly und Pieffer ab, vitht das ‘l’[bgeiprube'[te wie Gingerithrtes in b Defo
Beige Butter, mijcht, wenn o3 diclic) wird, das Gejdnittene Ddavuntey,
pauft dic Mijdhung i Mujdhen auf und ferviest fie jchnell.
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