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Duidgeidlagene Grbjen jur Suppe. (Purée de Poix
secs pour Potage,)

Qur Guppe miiffen die Erbfen mit {panifden Quwiebeln, gele
ben Miiben, Sellerie, Peterfilienwurieln und einem @tiicE Buts
ter erft eine TBeile gerdftet wevderi, bann mit leidyrer Bruibe weid)
geEodyt, jedod) fo, baf bie Vriibe gang einfodyt, und nun wird
alles jufommen durdygeftvidhen, dann mic dev beften Vriibe gehds

rig verdiinnt, nody einmabl durd ein Haartudy geftrihen, entlidy

unter immerwdprendem Jiehen tiber {dwadyer Gtuch beif gemady,
geborig gemiirgt, und fo ftber gebackene Eleinmwiivielig gefdnittene
Semmeln, obder fiber gedimpften Reif aufgetifdt.

Qinfen mit Repphiihnern, (Lentilles aux Perdreaux.,)

Die Linfen werden den Crbfen dbnlichy yubereiter, nepmlid
in Waffer weid) gefodyt und mie @dmal; abgebrennt, oder aud
durdgeftridhen,  und dann mit ywey Drittheilen dev beften Dutter
tiber {dwadyer Gluth verviihrt, mit aly, Concassé und Muss
fatnuf gewtirgt, endlidy gehdufe angeridhrer und mit Croutons
eingefafit , ober audy mit Glace gehoben und 1iber abgebratens
Reppbiibner aufaetifht. Seldit nur mit Sdhmaly abgebrennt wers
den fle mit gebratenen oder aud) mit gevampfren Reppbhitpnern
gegeben; allein dann miiffen bie ¥infen etwas gefduerc werden.

Al Puré in der Suppe baben fie fonft oft eine nidht gemels
ne Figur gefpielt, befonders wenn gefdwungene E)Teppf)ﬁbnerbrﬁ'
fe (@. Ub[dyn. von den Nepphiihnern) gebldrters die Stelle bed
Brotes oceupiven.  Su diefemnr Ende wecben fie dem Puive. voll
Erbfen gleidy gebalten. :
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Drenp und fedzigfier Abfdhnitt.
Lon den Cyern,

Wnter o viel @orten Epern werben nuy jene dex HUhn et
gebraudyt, weil fie alle dbrigen an angenehmer unbd gejunder b
rung tibextveffen. ' '
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Cper in Sdmaly. (Omelettes,)

‘:Diefes {o allgemein befannte lieblihe Geridht wird nie bep
grofien Tafeln aufgetifht, ausgenommen, e8 wird durd) einesd der
nadpfolgenden Ingrediengien dazu qualificiert, unbd felbft bann darf
¢ nue bey ben Gabelfriihitiicken erfcheinen, Wober diefe Bijarverie ?

€8 werden, um eine mittelgrofie Sdiiffel ju bebecken, unges
fabr vierzebn Gper aufgefdlagen, mit Saly, weifem Prleffer und
etwas fein gefdnittener griiner Peterfilie gut abgefprudelt unbd
auf eine flache Pfanne, auf welder ywsIf Both Bucter berf ge=
mad)t worden find, gegoffen, diber dem Seuer dbann unter leidy:
ter. Bewegung und Auffdieben der guerft feftwerdbenden  Eper
fhnefl gebacken. Bulee, wennt nidhe mebr viel Fiifiges iiber der
Qberfiddhye {dywimme, werden fie einen AugenblicE [dnger unter
immerwdbrender Bewegung , aber ohne Wevriicken ober dem Aufs
{dyieben, fiber dem Feuer gelaffen, damit das Omelette eine leidyte
Seufte beblmme, und fo wird 8 nun fiber eine Sdyiiffel ge-
fiest. . Man muf mic dem Meffer nadpbelfen, um das Ganze
i gefdlligere Form 3u bringen. Die Oberfldde wrdfentirt eine
fhéne vothgelbe Rrufte, indef das Snnere bdes Kudpens {aftig
und weidy feyn mufsl.

Cper mit Kalbs - Nieren. (Omelette aux Rognons
de Veau.)

Goer mit Triiffeln, (Omelette aux Truffes.)

Eyer mit Sdyinfen. (Omelette au Jambon.)

Gper mit Sardellen. (Omelette aux Anchoix.)

Werden immer auf obige Avt beveitet. Die befagten Trttffeln,
gebratene Nieven . ogl. werben Flein wiirfelig gefdhnitten, eine
fleine Weile in Bugter pafiive, die abgefdhlagenen Eper dann dar:
1ibet gegeffen und wie die vorbergebenden gebacfen.

Cper mit Spect. (Oeufs au Lard,)
€in palb Pfund Spect auf jwdlf Cper wird gewidrfelr ge-
fcb"i”"': i der Pranne fo lange langfam gerbiter, bis ev hin-
lingliyes et $ibt, ynd in unverbrennten Fleinen Sdwarten
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darin fd'jmimmt. Die aufgefdlagenen und genau durd) einanbder
gefprubdelten , endlid) gebdrig gefaljenen unbd mit etwas weifen
Peffer gemdrgten Gper, werben dann bartiber gegoffen, und
ten norf)ergebenben gleidh gebacfen.
Gyer in Befdhamelle. (Oeufs & la Trippe.)

Qwblf Eper werben durdy adyt Minuten bindurdy hart ger
Focht, dann gefdhdle und auf vier Stiicfe ein’ jedes iber bie
Duer gefdnitten, endlidy in eine Sauce - Cafferole gethan, mit
feinem @aly, weiflem Pfeffer, MusEatnuf und etwag fehr fein
gefdnittener grifnec Peterfilie beftdubt, mic ywey Sy dpflofel
Befhamelle (S. Adfdhn. von den Tunfen) ‘begoﬁ'en,‘. unbd in fies
dendheifiem MWaffer warm geftellt. Bey dem Anrichten werben (it
Teiht durd) einander gefhmungen und in eine Silber - Caffernle
pbder eine Krufte angevidpret, Rund hevum Eommen Semmel{dynits
ten. (©. Ab{dn. von den Borduren.)

®efeste Gper. (Des Ocufs a I'Oeil de Boeuf)

Auf jwolf Eper werden vier Loth Butter auf einer Sdilf:
fel beifi gemadyt, die Cper eines an das anbdere hinein gefdlagem
mit feinem Saly und weifem Pfeffer beftdubt und tiber ein Bette
von gltthender Afdhe geftelit, bis fie yur Hdlfte angezogen habeis
dann wird eine glibende Schaufel dardber gebalten, bis fie aud
von oben etwad anjieben, endlidh, mit Limonienfaft befpritts
werben fie aufgetifcye.

Die fogenannten D'd)fenaug en untér[d;eiben fich won ber
vorhergebendben dadburch, daf man fie in die BWevtiefungen eined
Talfenbledhs {Hldgt, in welde frider etroad weniges Shmali
big jum Raudhen gehibt worden ift; fie werden wie die vorherges
henden fo lange tiber der Gluth gelaifen, bis fie von unten etnad
feft geworben find; dann werden fie mit feinem &Saly beftdubly
und einige Augenblicke eine glibende Sdyaufel itber felbe gebaltery
bis fie audy von oben etwad angeyogen Haben, weldyes fevod febr
wenig feyn muf, damit der Dotter deutlid) duvd) die Eper fidte
bar bleibt; weldyes ibnen eine entfernte AfnlichEeir mit Odfew
augen gibt, daber die Wenennung; fie werden fonad) von peit
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Rledye geboben, unbd rundlafend sieclidy angerideer, Vg ibre

Mitte Eommen einige CF(Sffel vou Glace; in Fafttagen aber nuy
etwas Limonienfaft,

Cper mit {dywarger Butter. (Ocufs A la Beurre noire,)

€ wird ein Biertelpfund Butter in einer fladhen Pfanne
fdwary gebrannt, dag beifit, die Butter wird gerlafien, tiber bem
Geuer leidye fortberegt, 618 fie ftark vaudhend ibren €daum vers
fiert, Dann werden $woIf Cper eines an bag anvere binein ges
{dlagen, mit @aly und weifem Preffer beftdubsr, unter leidhter
Bewegung fiber dem Seuer fo lange gebalten, bis fie ungefdbe
ben dritven Zheil hare find, dann werben fie in bie geborige
©duiffel bebuthfam geglitidht, ein anderes Stidfden Butter von
ungefdbe vier Qoth wird befonders gebrannt , mit swey EElof=
fel voll ftarEem Weineffig gefduert, auffochen gelaffen unpd fo
Uber die Eper gefdytittet.

Gefullte Eper. (Oeufs farcis.)

BWBIf Coer werden adht Minuten fang in fiedendem Wafs
fer art gefodbr, Bernach gefddle und der Ldnge nady gleith
8rofi von einanber gefdhnitten, die Dotrer Peraud geldft,  fein
geftoBen , mit eben {6 viel in Mildy geweidhten Semmeln, die
b ausgepreft, mit eben fo viel Butter vermengt , surammm/
fein géfofien, mit Galy, weifem Pfeffer, MusEatnuf und fein
Sefdnitteney griiner Peterfilie gewiivgt, und diefe Fiille wird
i durd) ein. @ieh geftridhen. Die von einander gefbnittenen
Weifeper, welde, fo viel e fid) thun [dft, nody ausqebspie
Worben find, werden nun mit biefer Fuille pody angefullt, mit eis
em in warnte BVtger getimEten MMeffer gierlich glate geﬂritbell,
auf eine Placte mifrben Zeig gedrdngt dber einander gereibt, und
i einem abgeFlbiten Ofen gebacken.

Lodere Gper, (Oeufs 3 I'Aurore.) .

Die uorbergebcnb bﬂft gefoéten und ngﬁl‘biﬂtﬂl @UEI‘ Wery
°on einanbder gefchnitten , und bie Dotter von bem Cpwiif
Stnter, Radmmg, I, 261, =

ben
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abgefondert ; die ywdli Ciweifi mwerden feinbldtterig gefdynitren,
mit anderthalb Schopfdel Vefhamelle (&S. Abjhn. v d. Tun-
Fen) vermengt, mit feinem Saly, weifem Pfeffer, MusEatnuf
und etwad febr fein gefdhnittener griiner Peter(ilie geriirye, tiber
dem Fetter-bi8 yum Auffodyen geviibre, und dann Hodythirmend
auf eine Sebiiffel gegoffen. Die Dotrer werden mit einem St
dhen Butter, etwad Saly und weifem Pfeffer abgevithre und burd
ein Seidenfieb daviiber geftridien, mit einer Gabel in eine anges
nehme Form geridytet, an-dem inwendigen Rand der Syl

* it Eleinen vievectig langen, in Butter gebactenen Semmelfdnitt:

dhen eingefafit, und einen Augendlick in ten heifen Ofen geftellt,
damit fie eine vothliche Farbe beFommen , und jugleidy Heiff wers
ven, und fo werden fie aufgetifdye. Won ihvem [dysnen faumigt lor
cFeven Anfeben fibren:fie den BVipnabmen. :

" Groquetten von Gpern, (Oeufs en Croquettes.)

Buwblf hare geFodhte Cyer werden gejdydlt, der Ldnge nadh
von einander gefpalten, und diber die Quer difnnbldttevig gefthnite
ten, mit.ungefdbr anderthald Schopfidfiel voll dicker Wefdamelle
{tber bem Feuer vermengt, mit Saly, weifiem Pfeffer und Muss
Fatnufi- gewilxzt, bdann Ealt geftelt und endlidy nath dem volls
fommenen Crfalten, den Croquetten von Hihnern dhnlid, 4o
madt, in abgefdhlagene Cpev getunkt, mit Semmelbrdfeln gub
aufgelegt , und febr beifi gebacken, dann gierlidy angeridhtet, unb
aufgetifdt.

Gyer auf italienifdye Art. (Oeufs a Iltalienne.)

Die hart geFodten Eper werden der Ldnge nady von einats
ber geldynitten, mit einem Wievtelpfund fehr rein gewafdenen
und ausgeldi’ten, bann nudlidt gefdnittensn Sardellen befegt,
mit einem halben Seitel faurem NRahm und vier Ealdfel vol feis
nen Qrdutden begoffen , mit gebdrigem Saly, weifem Prefier
uind Muskatnuf gemviiest, alles jufammen auftodyen gelaffen, Wi
dem Safte einer Limonie gefduert; und fo pierlich angericptes:
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Gyer mit Saoverampfer. (Oeufs A I'Oseille.)

Die Sdhiiffel wird fingethody mit dburdigefdblagenem Sarrers
ampfer (S, durdigefd!. Gaueramypfer) begofien, bie bart gefodys
ten und der Linge nach von einander gefdynittenen Cyer (S. bdie
vothergebenden) werden yierlich rund Gerum im Krange eines ey
bag anbere bariiber angeridytet. Jhre Mitte wird mit Satrerams
pfer angefite, tag Sange mit feinem @aly und weifiem Pfeffer
beftdubt , unbd fo aufgerifche.

Weil diefes Geriche einiger SterlidEeit empfdnglidy ift, fo

“fann man e8 mit bem Anviditen auf verfhiedene Avt verfudyen ;

{o Fann man b V. die bart geFodhten Coer bebutbfam entzen
&bneibm, jedodhy {o, daf ber Dotter unbefchabigt beraus genoms
en werben Eann, Die Cpweifi werden nun etwag auggebsblt,
mit durdyge(dylagenem Gauerampfer angefillt (. Ab{dyn. v, b,
durdygefh. Hitlfenfr.), unbd AWBIF Hilften diefey Eyer mit der
©pie tiber die Sdyiiffel binqus,v.ielen_b, angeriditet , jwifdhen ein
iedes. Emme ein Dotter, bdie tibrigen Eonmen gierlidy gereipt in
bie Mitte, fo audy der ibrige Sauerampfer,

Berlorne Gper mit Consommsé, (Oeufs pochés auJus.)

€8 werbent in. eine Maah Eodjenvermn  Waffer, weldes mig
@aly und ewas Cffig gefduert ift, drey big vier feifde Cper auf

einmafp aufgefdlagen, bas Waffer wird leicht bewegt , damit (ie-

b bey iprem Bubobenfallen nidht “anlegen, unbd wenn fie weif
Und um den Dotter ;;ufammen geyogen leicht feft werben, weldyes
bann léngftens in einer Minute gefchiebt, fo mwerden fie bebuthe
am mig ein‘em"burtblr’.‘cberteni Seibldffel beraus und in’s ﬁarte
Bafer getban, unb die Operation von neuem unternommen, fo
bis man wenigitens 3wdIf fhone Cyer hat. Das berumfdywime
Mende jottige Cymeif wird abgefdnitten , und diefe dann leidye
varnt geftent, Bey dem Anriditen werden fie auf ein Ludy gelegt,
damit bog Wafler abfliefe , dann mit feinem Saly beftdubt, und
fo cines liber bag andere rund laufend auf bie: @diffel angerichs
tet; auf jepes Cp-Fomme ein Mefferfpis voll weifer Pfeffer, unp
2
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in ibre Mitte mit Glace gehobenes Consommé, (@&. Abfdnitt
von ben Briien.) _
Gper mit TWilvetten - Gifens. (Oeufs a PEssence de
‘5: Canards,) ‘ |
Gper mit Repphuhner - Effens. (Oeufs a 'Essence de
Perdrix,)

SRerden ben vorhergehenden dhntidy bereiter, Die Repphilps
ner = Gffeny mit Hiipner - Glace verfidrft (@. Abfdyn. v. d. Efen,
jen) Edmme in ihre IMitte. Qu ber TWildenten = Effeny werden die
ju brey Bierteltheil ausgebratenen @nten fiber ber Bruft bis an’d
._ Pein in verfdicdenen Richtungen aufgefdhnitten, bder entquil:

L Tende @aft wird dann fate Consommé in ibre SMitte gethan,
Gben fo werben fie aud) mit bem Sauerampfer odev breit gefraus:
ten Galat, ober audy mit durdygefdhlogenen Champignons geaeben,

Gingerithrte Eper. (Oeufs brouillés.) '

Jwslf aufgefdhlagene, mit Saly, weifem Pheffer und Muds |
Patnuf gewfirgre , gut abgefdblagene Cper werden mut einein hals
ben Pfund Elein brodliditer Butter tiber dem Feuer fo fange aufs
gertipre, big fie qu einem leidyten Sudpen verbicEt find , bann &
werben fie auf eine ©duiffel oder in eme Gafferole gefduittet;
und mit gebackenen Semmelfdyniteen belegt. (S. Abjdn, v. b,
Borduten.) bt Gefdymadt wird durd) Beymifdung weiper G |
febr angenebm geboben, ’

(b’;ing’nﬁf)rte Gyer mit Sped, (Oeufs brouillés au Lard.)

L Anchois.)
‘ Gingeriibrte Gper mit Iriiffeln. (Oeufs brouillés aux
g Truffes.)
Der Spect, Sardellen und die Trdiffeln werben Elein wif
lith gefnitten , in Butter paffirt, den Cpern bepgemifHts und
biefe den vorhergehenden gleich behandelt. :

Gingerithrte Gper mit Sarbdellen, (Oeufs brouillés aux |
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Nollicte Eyer - Fleddhen. (Omelette & la Célestine.)

€8 werden von bden redit ftark abgefdhlagenen Eyern tiber
etner Omeletpfanne febr diinne SlecEdyen gebadten, fo daf ein Cy
foldy ein Diinnes runves Fieckden gibt. Diefe, wenigftens ywalf
an ver 3abl, werben mit eingefottenen Weidyfeln gefrille, ju-
fammengerolle, auf eine Sdtiffel jierlidh geridtet, mit feinem
Bucer beftdubt, dann in fehr Peifem Ofen oder aud mit einer
alibenden Sdaufel glafice, und fo aufgetifdt. ‘

Diefe Cyev : Flecden ESnnen mit einer feinen gemifdten
guinen Syeife gefltlit gegeben werden ; weldyed ein vedt lieblis

Ges Geridye gibe,

Cper auf frangbfifde Art. (Oeuls A la Neige,)

Bon ywdlf Cyweif febr frifder Cper wird mittelft eiger
Sdneeruthe ein fefter @dnee gefdlagen, mit drey L8fel volf
Buker gefiifit, eben fo wie su foanifdhen Winden vermengt, dann
i ber Fovm der Nocken in eine balbe Maaf Eochendes Obers,
weldies ebenfalis mit drey Loffel voll Sucfer geucfert ift, einges
bodht, ftarE mit feinem Sucer beftdube, und fo fanne der Sdywungs
wfferole in den beifen Ofen geftellt, damit ed Farbe beFomume,
Rath ungefdpr fiinf Minuten werden fie in einer Silbercafferole
angeidheet, bas {ibrig bleibende fiifie Obers mit ben jwidlf Cpers
dottern [egiert, unbd barunter gethtn,

Bier und fedgigfter Ubfdnitt.
Bon den Neifcafferolen und Brotfruften,
Reifcafferolen.

Die %enemiuug einer NReificafferole jeigt beutlich ibren Enbe
ek, @3 ift eine Cafferole, in welder man die feinften Seridyte,
0ber fere, bie fidy tiber eine Sdyiffel nidt anvidyten laffen, obne |
Manfebnlicy gup werbert, aufgefafit, und {ie unter einer {dhdnen
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