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RKrduter: Butter,

LBertramblatter, etwas Sehnittlauch, junger grimer
SQwiebel, Kerbelfraut, Peterfilie, Brunnfref und Pimpernel
werben fehr fein gefchnitten und dann paffict. Hat man aud
eine frifche Butter abgetvieben, und etwas Limonienfaft da-
sugegeben, fo werben bie paffivten Krauter nebft etwas twein
pem Pfeffer und Salz in die WButter eingerihrt. Diefed Ju-
fammengemengte witd fobann auf eine Sdyiifel oder Teller
paffict, und mit dreiectig gefdyittenem Milchbrot garnice.

Diefe BVutter fann auch vor dem Anridyten zu verfchie-
venen Syeifen eingemifdht werden.

Baniglie - Butter.

1/, Stangel Vaniglie wird mit einem 1/, & Jucer ge-
ftoffen, durch ein feines Haarfieb gefaht, und biernach in
1/, @ febr frifdhe abgetviebene Butter eingernihrt, und diefe
fobann durdy 1 Stunde am Gi8 ftehen gelaffen. Wenn e
dann fteif geworben ift, wirb ed in eine mit {donem Defjain
verfehene Sucterbacferfprite eingefiillt, und auf eine Sciifel
nett und jierlidy aufdreffivt, wovauf man felbe mit feinen
Mildybrot - Grobons garnivt und mit gefprudeltem Obers
fevvirt,

Sechte Abtheilung.

Vo den Eierfpeifen.

Gefiilite Cier.

Bon 12 hartgefodhten Eiern, weldye man in der Mitte
secfdhnitten, werden bie Dotter behutfam ausdgeldft, mit ei-
net halben in Mildy geweichten gut ausgedrickten Semmel,
und 2 gepubten Sardellen, geftoffen, paffict, und felbes
nebft 2 Gierbottern, einem gangen Gi, 1 Loffel voll Milch-




134

rabm, etwad Saly, Musfatnuf und weifen Pfeffer in
4 Qoth abgetriebene Butter eingeriihrt.

Diefe Fille wird nun in jede Hdlfte ded Gied erhoben
eingefullt, und mittelft Streichens zu einer gangen Giform
gebildet, welde man dann in eine mit Butter gefdymierte
Cafferole einfest, mit Mildyrahm Loffelweife tibergieht,
mit Semmelbrofeln befirent, und dann durd) 1/, Stunbde in
ber heifien Robre blafgelb backt, dann felbe fammt dem dakei
befinblichen Mildyrabm anvichtet,

Jtalienijche Cier.

Man 16ft von 10 hartgefottenen Giern, weldhe in jtvei
Halften zerfdynitten find, die Dotter ausd, fioft bdiefe mit
eine Dalben in Mild) geweichten und ausgedriickten Semmel,
und eihre 8, wenn ed paffict ift, nebft 3 Dittern, 1 ganzen
Ci, Sals und Mustatnuf in 3 Loth abgetricbene Butter ein.

it diefem werden nun die ausgehdhlten Gier geflillt,
und dann mit 4 Sardellenfiveifchen, weldie man von rein
gepubten Sardellen ihrer Lange nad) nudelartig gefdhnitten
hat, fo uibeczogen, daf {ich die Gnbden derfelben an den Giet-
fpien bevithren, ©o tiberzogen fest man die Gier auf eine
mit Butter gefhmierte Porzelain- Schitfel, und gibt auf
den Boden derfelben 1/, Seitel Hberd, weldyes man mit 2
gangen Giern, 2 Dottern nebft etwas Salz und Muskatnufh
abgefprudelt hat. ' ,

Hat man fie dann durd) 1/, Stunbde fehr LIl gebacken,
fo werden felbe fammt der Schitfel angeridhtet.

Gejtiivste Cier mit Nagout und Krebsbutter,

Bon 10 havtgefodyten Ciern wird die” diinnere Spige
bis gum Dotter abgefdhnitten, von hieraus die Ddtter be-
butfam audgeléft und ebenfo wie vor, mit einer belben in
Mily geweidhten und audgedriichten Semmel geftoffen
und paffict. Hat man 8 dann in 2 Loth abgetriebene Krebs-
butter nebft einem Loffel voll Mildyrabm , efwasd Salz und
Mustatnuf, 1ganzen Gi und 2 Dottern eingemifeht, fo wird
von einer mit Krebsbutter auggefhmierten und mit Mehl
ausgefahten Gierfpeis - Schale der Boden mit dev einen Half-
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te det oben befdyriebenen Maffa beftvichen, bie audgehdhlten
Gier bdavaufgefenst, und mit einem Eleinen Faften - Ragout,
in weldyem weich blanchivte Spargeltdpfdhen ober griine Grb-
fen eingemifcht find, gefiullt. -

- Die andeve Hdlfte der Maffa wictd darirbergeftrichen,
bann dag gange durdy!/,Stunde in Dunft gebacken, geftitrst, und
angevidytet.

Aufgelanfene Eierfpeife.

2 Ghloffel voll Meb! werben in 1/, Seitel Obers nebft
12 Gierdottern, Salz, und Musfatnup fein abgerithrt, in
felbed der Schnee von 12 EierElar eingemifdyt, und felbes bann
auf eine Fridatten - Pfanne in & Loth Elavifivte heife Butter
ausgegofien. Hat e beim Woben eine Haut befommen, fo laft
man e8 von hievaus auf eine mit Butter gefdymierte Schuugel
abglitichen, und ftellt €8 in eine mittelmagigheife Robhre, wo
fiedurd) eine hatbe Stunbde gebacken und fammt der Schufel an-
gevichtet werden, Wenn e in ber Rohre troden zu werden an-
gefangen hat, wird es mit Elavifivter Butter uberzogen und
gelb gebacten.

WVildtter - Eierpeije mit Pavmefan - Kdfe.

Wenn man 12 Dotter und etwas Salj in einem Weibd-
ling pflaumig aufgeruihre, in felbed den Schnee von 12 Eier-
£lar eingemifcht, und 2 Loth Elarifivter Butter heif werden ge-
laffen hat, wird ungefahr der fechfte Theil des Abgeruhrten
in Diefe Butter gegoffen, und wenn es beim Bobden eine
Haut betdmmt, auf eine Sehufel herabgerutfht, und mit
Parmefantdife beftreut. Jft man big ju dem fed)s-
ten Sheile fo verfahren, fo wird ed in der Rohre eine Biev-
tel Stunde gebacken und fammt ber Schufel angeridytet,

Sebody Eonnen hiegu aud) Krebsfchweife ftatt Ded Pav-
mefan= Kafed genommen werden,

Crdapfel - Cierfpeife.

Gebochte Kipfel = Crdapfel werden blattrig gefdynitten,
in erlaffener Butter etwas gefdywungen, gefalzen und fo-
bann ausgebuhlt. Nun wird der Boben einer ausgefchmier-
ten und audgefahten Torten - Platte oder Sturs - Cafferole
mit biefen Crdapfeln belegt, mit Flein gefchnittenen Sardel
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len befiveut, biefes fonady mit havten in Scheiben. gefchnit-
tenen Giern Dbelegt und mit Milchrahm tberzogen, dann
aber Grdapfel aufgelegt, und fo fort iwiederholt, big es
erhoben angevidytet ift.

Die lepte Lage muffen Grdapfel fein, wonadh das Ganze
mit Mildyrahm uberzogen, mit Semmelbrofeln befiveut,
und bis zu einer gelben Kuuffe gebacken wird. TWerden fetbe
auf einem Torvten- Plattl gebadken, fo witd diefes Plattel”
in eine Platfond eingefest, um das Auslaufen des Fettes
s verhindern, bievauf der Reif abgenommen und fammt
bem Plattel angerichtet, ift es aber in ciner StursFafferole,
fo wird ed vor dem Anvidhten heraudgefiirzt.

Gier - Omelette.

Hietzu werden ungefahr 8 Gier mit Salz und Gemwiies
abgefprudelt, und naddem man einige Loffel voll Rindfchmaly
auf einer Fridatten - Pfanne heif werden gelaffen,  diefes
Abgefprubelte davauf gegoffen. Benn e beim Boden. gelb-
licht ju werden anfangt, fo werden verfdyiedene Gattungen
Meer= oder gewdhnlicher Fifche, ausgeldfte Krebfen, feinge-
fdynittes Mildnerbaufchel oder grime abblandpivte Spar-
gel€dpfen, ober wirfelartig gefdinittene Kalbs - Nieren dar-
uber: gefireut, wo abet vop dem Borgenannten nur eine
Sattung gewablt werben darf. Sonady rollt man ed mit eis
nem Meffer sufommen, und vichtet s an,

Gefetste Gier in Milchrahm.

Sn einer Gierfpeis - Schale wird etwas Sardellenbuts
ter gerlaffen, etwas Mildyrahm, Salz und Gewiivy daguge-
geben und wenn man 8 gut durdygerthrt hat, bdie Gier
leicht dateingefdhlagen. Hier [dft man fie auffoden bis fich
as Cimweid bindet, der Dotter aber weich bleibt, und vidtet
e8 Dann an, '

Cier in Sanerampfer.

Man laft Mehl in Butter gelb anpaffiven, gibt einen
bedeutenben Sheil fehr fein gefdynittenen Sauerampfer bin-
ein, und ribrt o8 gut durdieinander.
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Hat ed dann etwad abgedimftet, fo laft man e mit
etwas Mildyrahm , Salz und Gewiry auffodyen, gibt es
jonad) in bie Cierfpeife- Sdhale, und fdylagt wie beveits be=
Eannt, die Cier davein. Wenn {ie darin wie oben erwdhnt,
aufgefocht haben, fo werden fie auf diefelbe At angeridytet,

Gier in BVertvamjohii,

Suerft witd von Fleifd) oder einem Fifdh eine Braife
gubereitet, felbe vein abgefeibt, unb, nachdem man felbe
mit einem Studden Glace, einigen Sropfen Wein, und
einigen Bertram - Bldttern aufgefocht hat, auf einer dazu
beftimmten Sdhuifiel angeridytet und heif .geftellf.

Jun werden die Eier in einen Anrichtldffel aufgefhla-
gen, von da in fodhended Salzwaffer, weldyed man mit eini-
gen Svopfen Eifig vermengt hat, behutfam eingelegt, und
fobald {ich dad Eiweis jufammengezogen hat, mit einem
Packlofiel hevausgenommen. Sind fie dann mit einem runden
Ausfedier ausgeftodyen, fo werben felbe in die jubereitete
St eingelegt und fervitt,

Cicr a 1a Minut.

 Ganj frifche Cier fellt man mit Ealtem BWaffer ju, (dft
fie 5 Minuten Eochen, nimmt fie dann fchnell beraus, damit
fie innerlich gan weid) bleiben, und legt fie in £altes Waffer.
Wenn fie aus diefem heraudgenommen und die Schale mittelft
cine Mefferritctens geflopft ift, fo werden fie abermals in
Ealtes Waffer gegeben, nady einiger 3eit herausgenommen
und behutfam abgefchalt. Um felbe warm zu erhalten, legt
man fie hievauf in ein lauwarmes Waffer, und vermwendet fie
ju verfchiedenen Gattungen Piréed ober Hafchées, indem man
jebes Ei gwifchen gwei in Butter gerdftete Fammformige
Grobons einfet.

Gingerithrte Eierfpeife.

Gine beliebige Anzahl Gier werden aufgefhlagen, mit et-
was Wildy, Salzund Pfeffer abgefprubdelt und ineine Cierfpeis-
Sdale, in weldyer fic) heifes Rindfchmal; befindet, eingegof-
fen. BHier werden fie etwas aufgeriihrt und beim Anvicyten, wel-
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ched aber fogleidh gefdyelyen mufi, mit in Streifen gefchnittenen
fdnectenformig eingedrehten’ Sardellen belegt, und mit fein-
gefchnittenem Schnittlaud) beftveut.

Eierfpeife mit Schnecfen,

Die hiezu abgefochten Schnecten werden in Eleine Witvfel
gefdnitten, mit griner Peterfilie und Schampignons anpaf-
firt, unb diber die wie oben bereiteten Cier geftreut.

Siicbente Abtheilung.

Vou den Teigen,

%Bitttetteig.

1 @ Butter wird in frifded Wafler gegeben, fein wie
ein Jeig gefnettet, dann auf einem Breft ju einem BVallen
geformt, diefer mit dev flachen Hand fingerdick ju einem Fle-
cken getrieben, und hievauf in faltes Waffer, im Sommer
aber zwijhen zwei Platfonds, weldpe man friher aufs Eis
eingefet bat, gelegt, damit er fleif wird, ober man thut es
auch-im Eidwaffer. <

Auf ein Nubdelbrett wird 1 & Meb! gefdbt, 1/, Kaffee-
loffel voll &alz, 1/, @ Butter, 1 ganzes Gi, 3/, Seitel faltes
TWafler bavein gegeben, diefes mit beiden Handen bearbeitet,
bi6 der Teig Blafen befommt, worauf derfelbe auf ein mit
Mehl beftaubtes Brett gelegt und 1/, Stunde raften gelaffen
witd. Unterbeflen witd die gebdltete Butter mit einem Sudje
abgetroctnet , der geraftete Seig fodann in einen um 2 fin:
gerbreit grofieren Fleken ald die Butter iff, audgewalft
und bdie Butter Davaufgelegt. Jest werben die Teigfeiten
fammt der Butter fo gegeneinander gefchlagen, daf fich daraus
ein Bierect bildet, diefes aber in einen Streifen fo lange als
mdglic) jeboch der Lange nach audgewalft, und dann in 3 ganj
gleiche Sheile iibereinandergelegt , wo tann die Ldnge in die
Breite audgewalkt, {elbes wieder in 3 Theile fberfdylagen,
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