Giebente Abtheilung, -
Nt
von der

%ereitung der @ocrfpeifen;'

T S SR e S e e A T e e

e

{t
E
i







472

gic Guyer find forvobl afd Suthat wie ald Benhitlfe bey Wers
fertigung verfdiedener Syeifen an Fleifthtagen und” an Faft-
tagen febr not{)menbig, ja unentbebrlich, und dienen cben fo
alfgemein al8 eine fite fich felbft beftebende @peifes nur muf
man bey der Audwabl ftetd auf frifde, und auf neugelegte
Gyer fehen. Diefed iff vorsugdroeife der ‘Fall bey den

Kernweich gefottenen Epern,

ol man nebfidem aud) ngdy die groften und neugedienten
audfudt. Radvem fie vein abgewafden worven find, werden
fie bebutfam , damit {ie nidt 5crbtcd)en, in fiedended Waffer
gelegt, und gleid) wieder, naddem fie 5 Minuten lang ges
fotten haben , heraudgenommen, abgetrodnet, tn eine jierlich
sufammengelegte Serviette eingefdlagen, und eiligft gur Tafel
gebradt, .

Weidgefotten {ind die Kibitseyer ein Fofilided und feltes
ned Geridht, obfdon fie feby Flein find, IJhre Sdale ift fdrary-
fdectig.

Cyer und Schmaly im Reinels

Man fptube[t 10 aud) melhr oder wenigey (§1;erm einem
Topfe mit etnem Unvidheloffel voll Dberd, feingefchnittener grit-
nev Peterfilie, Galy und mit ein rwenig Preffer und gefdabener
Mudcatnufs gutab 3 unterdeffen marn ineinem veinliden fladen
Reinel ein halbed vievtel Phund Butter febr beiff werven [AGE,
Die abgcfd)[aqcncn Gyer bineingieht, und fo auf der Gluth,
wdbrend fid) die Gper angichen, und etwad vevdiden, flatt fie
umgurithren, nuy inmer mit dem Nlefjer aufbebt.

Die Goer mitfien nur am Rande ded Reineld, und auf
dem Boden etwad feff, aber in der Mitte und oben faftig und
weid) bleiben. Man pflegt aud feingefdnittenen Sdinittling,
oder braune DButter, mit etwad Wein oder Gifig verfotten ,
ader haifs zeelaffene Garbellen - Butter dariiber gu geben,
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Cingerlihrte Cper.

- Sn eine Gafferolle rerden 12 Guer aufgefdlagen, mit
ein oenig Galy und Goncaffee, feingefdnittener Peterfilie,
mit einem Unvidytleffel voll gutem Oberd, mit L Pfund Flein-
wiirfelig gefdnittence frifdher Butter wobl vermifdht, und ab:
gefdblagen, und fiber dem Feuer fo lange aufgeritbrt, bid fie
ficdh angieben , aber dod) nod) reicdhlich verdictt haben, Nun
werden fie auf einer Sditffel, odex filbernen oder porcellaing:
nen Gafferolle angeridtet, Man Fann fie mit feingefdnittenem
Sdnittlaud beffreuen s nad) Belicben aud) mit einem Unvidt:
[8ffel voll Glace-Saft begiefen.

Man pﬂegt diefe eingeritbrten Gyer imit 5erfof’enem
@yed, und mit Filetd von fein gepupten Sardellen, oder mit
in Butter gab iberfdmwungenensPicelbdrvingen, odey mit riif
feln ju vermifden, oder fie mit Gardellen-Butter ju 1ibergie:
fien. Gtatt der frifden Butter nimmt man mandyed Mabl ju-
bereitete Krebd-Butter, und belegt die fertigen Guer mit auds
geldften Krebéfdweifeln unty Sdeven. 3u nod) mebrerer AUbs
wed)dlung gibt man in Butter weidygediinfiete] Shamypignons
Pildlinge ,» Mauradyen oder Sypargel, gritne Crbfen entroeder
daritber oder darunter.

Un Fleifdbtagen fann man foId)c eingerithrte Gyer mit
gebacftenr Kalb3nieven, oder gefottenem gebactten Sdinfen
vermifden , oder mit griflictem oder glacivten Kalbdhien aud
mit gefpicften glacicten Briefeln, [immernen glacivien Briifteln,
gebactenen Umeuretten, oder gebacfenen Anflern belegen. Eie
dulden aud) eine Bevmifdung von gemitvfelt gefdnittener ges
ditnfteter fpanifcier Swiebel,

PfannenEuchen oder Omelette.

Sn einem Topfe werden 12 Gper mit Saly, ein wenig
Goncaffee, feingefdnittener Peterfilie abgefprudelt, auf ecine
flade Pfanne, Omeletten-Pfanne genannt, in einem fdhon vor
ber darauf beiff gemaditen £ Pfunde Butter gegoffen, und
iiber dem Feuer unter beﬁanmger Beregung und Auffdieben
mit dem Meffer der immer fefter anzichenden Gyer gebacken
dabeyy man fmmer vund herum mit Butter nadbilft, und vie
Gver mit dem Meffer in gebdrige Form bringt. So gefialtet
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roird ed iber eine Sdiifiel geftitest, tradtend, dafi die Obers
fliche eine braune Krufte evhalt, bad Snnere aber weid) bleibt.

Auf eine andere Avt

oA
fann man diefed Omelette in der Pfanne, wenn ed geformeund
fertig ift, auf dem Feuer umfehren, mit Butter nadbelfern,
und fo e aud) auf der andern Seite eine {dhone braune Kyufte
faffen laffen.

Gben fo fann man 8 mit feingebacftem , vorber gefotte-
nen Gdinfen, Kaiferfleifd, audy iiberdampfter Bratwitrfies
Fafde, oder audy mit Tritffeln, fertigem Salbigo oder legir-
tem Kalbg-Dafd)d, mit Hicen, geditnfteten T illingen, weidges
fottenem GSpargel, mit Krebd-Butter fammt audgeldfien Krebs-
fhroeifeln, Sderen und Mauvaden; an Fafttagen mit ge-
pusten roben Hiringen oder Pidelhiringen, geditnfietem Heche
ten - Hafdé, und anderen Gattungen itberfdhmungenen Fifd-
Filetd anvidhten, allenfalld aud) mit gerviebenem Parmafan:
K8 in+ und audmendig befireuen,

Befepte Eper.

Man madit in der vorher genannten fladben Pfanne ein
vievtel Pfund Butter beifi, und fdhldat 12 Gyer eined nad) dem
andern gang binein, falt, pfeffert fie, und [ift nur das Weifie
auf gelindem Feuer von unten feft und gar werden. Obenbilt
man eine glithenve Schaufel daritber, dafi fie da nuy ein flet=
ned Hautden erbalten, und die Dottern dennod) weid) bletben.
&o muf dad fertige Gange mit Hiilfe eincr*Butter, die man
tund umber in dite Pfanne {dleiden [dft, bebutfam von vers
felben auf vie @ditfiel glitfhen: man gibt ein Paar Anvidt:
[5ffeln voli* Sdbit mit Glace-Saft dariiber. Suweilen werden fie
mit Shnittlaud befireut. Aud mit geclafener heifer Sardel-
len-Butter fibergofjer, Oder man brdunt L Pfund Butter redht
ftart fiber dem Feuer, bid ficdh der Schaum verliert, und gibt
einen Unridtléfel voll verfottenen Bertram: oder andern flar-
fen Gffig dagu, [Gfit alled jufammen auffodyen, und giepted
fo itber vie gangen Gyers aud) mit Limonien - Saft pflegt man
fie zu fauren.
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Auf eine andeve et

feblagt man der Gyer, o viel man will, eingeln fn die Verties
fungen einer bievju vorbandenen gutversinnten Fupfernen Bled)-
form, in welde man vorber vedit bheiff gervordene Butter laus
fen (a6t worauf man fie, wic die Vorherbefdriebenen beban:
delt, Den Unterfdhied gibt blof, daf fie eingeln von der Vers
tiefung ted Bled)es gehoben und jierlidh angevidtet werden,
und dafp man fie aud) an Fleifdtagen. wie die verlorenen
Goer, 3u Hafhé’s, Salbigod, ju gritnen Spcifen, ald Sypinat,
Grbfen, GSaucramypfer, gefoditem Salat, jur Belegung antwens
ven fann, Aud) die 3ugaben find den vorigen gleid,

Safdhicte Eper..

Swilf bartgefottene Gyer fdhneidet man in der Mitte ausds
einander, [6ft die Dottern heraud, und ftofit fie mit einem Kody=
[Gffel voll anpaffirter Findberbed, o Unvidhtléffeln voll Mild-

rahm, und einem balben viertel Pfund Butter im Marfer vedt

fein gufammen, falst und witrst fie mitweifem Spﬂffcr und ein
wenig gefdabener Mudcatnuf, Sulest mifdt man cinen Un-
vidhtloffel voll weifi geriebener Semmelbydfeln darvunter, vitbrt
alled gut unteretnanvey, und fitllt dad Gange in die audeinans
bergefdnittenen, vom Dotter audgeleerten, barten eifien
Gyerhalften, welde nod bebutfam, ded) fo, daf fie nidt jers
brechen, etroad mebr audgeboblet merden miiffen, Dann befiveidt
man den Boven einer Sdyuffel mit Butter, belegt ibn Mefs
feveitfen dicE mit IMildrabm , reibet die fo gefitliten Gyer geos
dringt nebeneingnder darvauf, iberfireidht dad Gange roieder
Meffervitcen dik mit im Butter und einigen roben Eyern
abgetriebenem IMildrabm, fdet feine Semmelbrifeln daritbes,
und bact fie in einem abgefiiblten Ofen aus.

Wenn diefe Goerfpeife nidhtauf filbernen oder plattivten

fedh- @ditffeln angerichtet wird, fondern auf einer povcellats
nenen, fo wird fie, Siderbeitd balbeyr, damit fie nidht zerfprin:
ge, auf ein mit Afde oder @Saly bedectted Bledh geffellt, und
pergeftalt im Badofen eingefdofien, welded man’ mit allem
vorber darauf angeridhteten Povcellaine beym Bacden beobad:
ten mufi.
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Auf eine andere At

fann man fie in einer Krufte oder Ginfaffung von Semmels
{dnitten, oder audy in mitchem Teig, eben fo gugeridtet in
Ofen backen. Oder man fitllt fie mit einem fury eingegangenen
Tifd)-Salbige, welded manmitden audgehobenen febr fein ge-
bactten barten Gyerdottern legivt, sufammen mifdt, und eben
fo einfillt,

Man vermifcht aud mit den zerbacften Eyerdottern itber-
diinffeted fertiged Hedten= oder Hyufen = Hafd)é,

Gefullte Eper mit Srebs-Fafdye.

Qrdlf Goer terden eben fo bavt gefotten, mitten aud-
cintander gefdynitten, off Dotter heraudgenommen, und die wei=
fen Gyerbdlften nod) fo viel mdglidy bebutfam audgebsblt. Ju-
gleidh wird L Pfund Krebd-Butter mit den herausgenommenen
secdviiften barten Gyerdottern fein, abgetrieben, ein fertiges
Galbigo von Fifden und von Krebsdfdhweifeln mit feingefdnits
tenen Sdhampignond dagu gemengt, und fo in die ausgehdhls
ten rocifien Guerhdlften eingefitllt. Mebfibey treibt man £ Pfund
RKeeb3-Butter mit drey roben Gperdottern flaumig ab, mifdt
swey Unvidtldffeln voll gut verfertigted falted Befdamel daju,
und gibt die Hilfte davon auf einie mit Krebd-Butter beftrichene

@dyitffel, vangirt die halben gefitllten Gyer gedrdngt nebeneins *

ander, und beftreidht mit der andern Hilfte ded abgetriebenen
Befdhameld, mittelft einem in warmer Keebd - Butter getaudh=
ten Mefier dad Gange glatt, worauf die Eperfpeid in einem
abgetithlten Ofen gebacken wird, :

Sefulite Eper im Schmaly gebacfen.

BwsIf Gyer werden hart gefotten, der Binge nad) Balbirt,
die Dotter heraudgenommen, und die Hilfte dex weifien Gper-
theile, fo viel moglid nod) mebr audgeboblt, mit einem Fur;
und feft eingegangenen Faften- Ragout, mit flein geofiefelt
gefdnittenen Sdampignond, Hedhten-Filetd und Sdneidefpar-
gel, nebft den audgenommenen und exft feingehactten Gyevs
dottern, hody gefiillt. Devgeftalt gefitllt werden fie eingelnin abs
gefdblagene Gyern getaudt, feft mit geviebenen weifen Sem-
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melbréfeln panivt, it Shmaly audgebacen, und trocfen ange-
vidytet, '

 ©Giebence Abtheilunyg.

Sebratene Eper.

B3 werden 12 oder mebhreve Gper bart gefotten, der Cdn-
ge nady in der INitte audeinander gefdnitten, gefalzen und ein
wenig gepfefferts dann in anypafficte Findhevbed und ‘abge-
fdlagene Gyer eingetaudt, mit Gemmelbrdfeln panivt, auf
einem mit Buttev farf befivihenen Platfond-Dedel gebradt,
und itber Koblenfeuer an bepden Seiten gebraten, jierlid) an-
- gevidtet, und cine legivte ©aueramypfer - Sauce davunter ges
gebens Soldre Gper find aud) jur Belegung ded Spinatd, ges
fodten Gnbivien-Galatd, der gritnen Grbfen, Gdneidefpargeld,
ver Proccoli, und nod) verfdiedener Semiife an Safttagen ais
wenovbar.,

Eper = Fangel.

Bor Allem wevden 12 Gyer bavt gefotten, gefdhdlt und
bldttermeid gefdnitten. Eben fo gefdnitten wird eine altgeba: :
dene Gemmel, naddem die dufere Rinde daven abgerieben
mwurde 5 worauf man fie mit einem halben Seitel Obers, roels
des mit einem Paar abgefdlagenen roben Gyern vermengt
wird, anfeuditet und iibergiefit. Nebenbey iiberdiinfiet man ein
mittelgrofe8Stitcf von einem allerGrdthen entnommenen Hedh-
ten nebft feingufammengefdnitténen @bamypignonsd, und grii-
ney Peterfilie in Butter, wiirzet dad Gange mit Saly, Cons
caffee und wenig gefdabener Mudcatnuf, beftveidt eine Sturs-
Gafferolle over Form mit Butter, und befidubt ed fiaxf mit
@Gemmelbréfeln s worein man nun lagenteid die” gefdnittenen
barten Gyer, die in Oberd gereidten Semmelfdnitten, und
barauf den mit Sdampignons iiberdiinfieten Hedten, aud in
Bldttden gegupft, abwedfelnd, und dagwifden mit Mildrahm
und gerlaffency Butter itbergoffen, cined auf das andeve bis die
Sturg - Cafferolle voll ift, cinvidtet, Oben auf beftreut marn
diefe @diditen wieder mit Semmelbrdfeln, badt ed im Backo-
fen langfam aud, fiivyt 8 auf cine Sdbiiffel, und gibt ¢8 jur
Tafel.

IMan fann die Stury-Cafferolle oder Form aud) mit miirs
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bem fein audgewalften Teig in vevfhiedewen Bevgiexungen
audfittern , da8 Gange fo geftaltet bineinvidten, und im
Ofen damit audbacken,

Eper=SJangel auf eine andere Art.

Man verfertigt von einer balben Maf Obers ein gutéé;

DicE eingegangened Befdamel, welded mit einem halben Pfund
‘Butter und 6 Cuerdottern fein abgetrieben, mit ein mwenig
Gal} und Muscatnuf geroiirt wivd, und gibt ein von einem mite
telgrofen Stud audgeldftenHedten oder Saufen, von Shams-
pignend , Gypargel, Krebdfdeifeln, alled flein gefdnitten,
verfertigted furgeingegangened Galbigo (Ragout) barein. it ¢
die Jabredseit, find aud) Triiffeln,; und Mauradeh oder Pilda
linge it unfdicdid dagu. £kl 453

Nun bindet manvad Gangemit6 bavtgefottenen nudelfoy:
mig gefdnittenen Gyern, und mit dem von 3 Gueviveifienfeft ge-
fdlagenen @dynee, mengt alled qut unteveinander, und filllt
e eben fo roie dad Vorberbefdriebene in eine mit Butter veid)
audgefiridene und mit Gemmelbrifeln ffavt befiveute, odet aud
mitmitcbem oderfpanifden Teig audgefitterte Stury: Gafferclle,
badt ef aud) fo im Ofen, fiiivst ‘08 auif die Sdiiffel,; und ridy-
tet e trocten’an, '

Geftiicgte Eper mit Salbigo.

“Die cbenbehandelte, mit Befdamel und Salbigo, Butter
und Guern abgetrichene Maffe wird in tleine fupferne mit Buts
tee veid) ausgeftridyene LWanneln gefirllt, mit felben in eine fla-
e, am Bobden ein wenig Waffer baltende Cafferclle gefest, in
Dunft gefotten, auf die Cdirffel geftiivgt, und mit Eleinem Far
fien-@albigo ederlagout-Sauce dariiber angerichtet, Man fann
aud) eine fur eingegangene reifie Sauce mit gritner Peter-
filie und Sdneidefpargel, Sdampignons cder Pildlingen, Mausz
radben, oder Flein gefottenen Carviol-Rodden und Krebsfdmweif-
den dagu gefellen, v ;

Eyer=Fangel mit fpanifdher Jmiebel.

- Gine grofie fpanifde Swicbel wird fein gewitefelt ges
fdmitten, ingevlaffen purchgefeibten @pect, odey aud) in Butter
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it eineirt Unvidht(Bffel voll gutem Oberd weifi gedinflet, mit
12 roben Gyertottern, und mit dem,, ‘von dem LWeifon fefts
gefblagenen @dinee vermifdt, abgeriifirt, -mit etiad Saly,
Pfeffer, ein wenig gefdabeney Wuémtnuf‘, mit feingefdnit-
tener Peterfilie geroiivgt, und in eine mit Butter veid audges
firidberie, flache Schivung: Gafferolle gegofien, gut jigedectt, mit
obent und unten angebradter Gluth gebacten, auf die @d)ufc[
geﬁuvat unb vedbt beifs auf die Tafel gegeben.

Auf eine andere At

wird- Jwiehel, Spect, Salz,, Pleffer und griine Peterfilie
duwgeInﬂ'en 3 ftatt deffenman emenf{cmenﬁod) offel voll INebl,
mit 1 @eitel gang dicE verfertigter falter Mandeimildy feby fein
abrithet, Man: {dldgt: ferner 12 vobe @s}mbottcrn darein , und
gibtLspfund gerlaffene Butter, audgefithlt, mit einer Handyvoll
gepubten Weinbeerl undaudgeliften Jibeben-obne Kevn, mit eis
nem Unvicdhtléfiel voll geffofienem Sucer dagu, vithre ed gut uns
texeinander, und gibt ed-aud) ineine mitButter {favk audgefiris
dene Schroung-Caffevolle; und badt ¢8, gut sugedeckt, mitoben
und unten angebraditer-Glubt, aud.

Mit Ubdnderung fann man ftatt det verfertigten Mans
delmild), bad Mebl mit' einem Seitel gutem dicen Oberd abe
rithren, und mit auf Suder abgeriebencn SPomevangen cder
mit Limonien-Sdalen, und mit Weinbeer[und Sibeben vermis
fdhen. Die uibrige Verfabringdweife Bleibt {ich gleich.

Cper mit R‘arpfenb[ut.

G3 wird etne mittelgrofie weifie fpanifde Jiviebel, fain
gewiivfelt auﬁmmenjrfr:)mtten und in L Pfund Butter weif
gediinftets nebenbey ein, mit eistem @cc[)loﬁc[ voll Iehl wnd
einem Seitel Oberd fein abgerithrted, ditnnesd Qaefd)amel verfers
tigt s worein man die bebxlnﬂcne gmlcbr[glbt, und mit ciner NMef:
ferfpise Do[l@epm, und ein wenig Galy affaifionict. It diefed
audgefithlt, wird L Seitel Karpfenblut durd) ein Sieb hinein
gefetbet, und mit 8 oder 10 gansen bmcmwxb[agcnen rohen
Goern gut verrithet, nod) L PFfund frifdhe in fleine Gtitce ger=
theilte Butter Lasugtgebcn, dad Gange in einer audgefividenen
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Sdmwung-Cafferclle giit jugededt, und mit oben und unten an-
gebradter Gluth gebaden, b ;

Eper mit Befchamel.

- 3llf bavtgefottene Gyer, gefdhdlt, in ber IMitte ¥on ein-
ander gefdnitten, und jede Bdlfte in Meffetriicten dicke Bt
ter gefchnitton, werdenin eine Gafferolle gebradit s wdbrenddem
man yen einer balben INaf ded beffen Oberd mit elriem Fleie
nen Kodloffel voll abgerithrted Mebl ein ditsned Befdamel
verfertigt, welded fhnell durdh gdbes Ginfieden, und unauf-
birlided S)Tii[)ren'mif“ dem Feuer augefithrt werten muf,
Dann witrjet man diefed Befdamel mit Gals, Goncaffee, ge-
fdabener Mudcatnuf und, einem flichtig Giberdtinfieten An-
vidytfoffel voll Findherbed, und gibt ¢8 auf die n Bldtter ge=
fdnittenen in der Cafievolle liegenden Guer, {dwingt fie leidt
curdeinander, und ridtet fie in,eine in Butter ausgebacfene
Kvufte von weifiem INildbrot an, oder mit einer Borditre von
gebacfenen Semmel-Groutend, audy in eine boblgebacfene But-
ter-Paftete, oder mit Garnirungen von Rameln cder gebactenen
Grbfen, von Gdmarrenteig, qud mit gebadenen Uuftern,
oder gefottenen audgeléfien Krebsfdweifeln, ;

IMan pflegt aud) gulest, wenn die Gver mit dem Befdamel
ou vereint, und auf tem Feuer in ber Gafferolle aufgefd muns
gen worden {ind, swey Uneidyeloffeln voll Kremfer-Genft darun-
ter' su mifdben, und, gefdhwind von Feuer weg, in eine il
berne oder porcellainene Gafferolle anguridten,

Ceoquettes von Epern.

Awblf bartgefottene Gper werdetnt gefdalt, fammt ben
Dotteyn nudelféemig gefdnitten, mit Saly, Pheffexr, gefbabener
Mufcatnuf und einem Unridhtloffel voll in Butter Htberpaf=
fivter' Findherbed affaifionivt, und mit einem fchon vorberbe-
fdricberien Befdamel nody fefter auf dem Feuer eingegangen,
vermifdit, und nady vollfemmenem Grfalten die Groquctten
einem Gy dbhnlidy gefarme, in mit Mild befeuditeten Oblaten
eingefdlagen, in abgefdfagene Guer getaudt, mit Semmel:
brofeln gut panivt, audgebacten in beifern Sdimalze, und tro=

cen angevidytet,

¥
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Abwedfend fann man gu diefen bavtgefottenen Gyern
mit Befdamel aud) ein fefilegivted von Hedten, Haufen, fein
gerviirfelt gefdnittened, mit Sdampignond, Syargel, Maura:
dyen, oder aud) jur Jeit- mit Jriiffeln oder Krebdfdeifeln vers
fevtigted Salbigo, oder aud) ein von Hedyten oder Haufen, odey
fetner Seit audy mit Triiffeln oder Uuftevn, feft legivted Hafihe
mifden, die Groquetted formiven, felbe weiter auf die ndbms
lidye oben errodbute LWeife behandeln, und im Rindfdmalje
audbacten.

Dartgefottene Eper mit legivtem Sauerampfer.

Vier audy fitnf Hinde voll vober Sauerampfer wers
den gut audgemwafthen , audgedritcft, in einer Gafferolfe mit
einem Kodl6ffel voll Findherbed, und 1 Stitd Butter itbers
diinfiet , bid der enfquellente Saft vollformmen furg eingegan
gen ift, werauf man thn auf einem Gdneidebret fein gufam:
menfdneidet, wieder in die Cafferolle juritcthringt und faljt:
Hievein fitllt man 3 Unvidtléffeln voll weife Sauce, und eben
fo viel gute Faftenfuppe davauf, [Aft alled gufammen fury
einfodben , oiirst 8 mit ein wenig weifiem Pfeffer und ge-
fbabener Muscatnuf, ridtet den fo vollendet getod)ten Saurr-
ampfer erft nod) mit 2 vobhen Guerdottern legivt, obne mebr ju

{ieden, an, undlegt nun eine beliebige Menge der oben genanute.

bartgefottenen Gyer, der Linge nad) in 4 Lheile gefdhnitten, in
sterfider Ordnung davauf, '

Aufeine andere Art

farn man aud die bartgefottenen Guer der Cinge nad) in dey
Mitte audeinander fdneiven, die Dotter aud vem Leifen
beraudnehmen, undden beveits verfertigten Saueramypfer, ftatt
mit roben, mit diefen hartgefottenen und redht fein jufammen
gebackten Gyerdottern [egiven, und in dad weife Fleifd) der
Guer; dad fo viel thunlich nod) mehe audgebhohit wevden muf
roieder einfillen, den fibrigen Gaveramypfer auf die Saiiffel
Melferritcfen Hobe anridhten, und diemit Sauerampfer gi‘fi:llf‘
ten weifen Guerbdlften, einean dieandere reibhend, varauf ftir:
sen, Bwifdhen vie Eoer pflegt man, wegen Sierlicheeit, rohen ges

b
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viuderten Cadd, oder aud gerduderte mit Mildhrabm iibeys
fdmwungene Haufen - Filetd ju legen.

An Fleifdtagen fann man fie aud) mit abgebratenen in
fleine Gtitcfe gefdhnittenen Bratwiivflen, oder mit gefottenen
RKaiferfleifd ftickden, dagwifdhen aud) mitweid) gefottenen ier:
lidh gefchnittenen Bockel - oder geraud)erten Aungen, und weids
gefottenen Habuentammen garniren,

Ofter bereitet man den Saueramypfer, wie ban)er angege—
ben wurde s nur gibt man an die Stelle der weifien Sauce ein
@eitel‘mildjmbm darauf, und verdicft ihn, nad) einem paarmak-
ligen Uuffieden, ftatt, wie auf vorber angeseigte Weife, mit
den havtgefottenen Gyerdotteyn, nur mit dem eben fo gefotte:
nen fein gefdnittenen Guerweifi, falzt, pfeffert ihn, und gieht
ibn, fo vorbeveitet, in Finger dicer Hibhe auf die Sdhiiffels

Darauf veibet man gierlidy die Gpevdottern, nad) dem
man fie aud den mitten von einander gefdnittenen bavtgefotte-
nen Gyern behutfam heraudgehoben bat, und garnirt ven Sauers
ampfer julest nod) dagwifden mit febk weifiem, nur mit But-
ter, etrwad Findherbed und Salj uberfprengten Hedtens, Haus
fen=, odver Sbill - Filetd, over Pickelhdringen.

Hafthé von barten Epern,

Fiinfsehn Gyer werden bart gefotten, gefdalt und fammt
vent Dottern fein ju Hafde gefdnitten, mit einigen Unvidyt-
[6ffeln voll weifier italienifder Sauce angefeuditet, nur auf
vem Feuer itberfdroungen, gefalzen, ein wenig gepfeffert, und
obne ju fieden, ineine mitzieclichen Groutond befleidete Sd)itf-
fel angevidtet, Garnivt wird diefed Hafdé mit gebacerten Au-
ftern, odey mitin Findherbes fiberfprengten vitffelns oder mit
Gypargel und Krebsfdmweifchen , oder mit $ picfc[bﬁringcn oder

mitverfdiedenen andern fiberdiinfteten Fifch= Silets in nady eiges

ner Caune modellivten Formen, L

~QBerlorene Eper.

Gine willfithrlidy gerodblte Sabl Gyer toerden in fodens
bed Waffer, welded vorher gefalyen , wid:mit: einem: Una
vidtloffel voll Gffig gefduert rovden ift, gang und gefthrind
eined nach dem andern, und ein jeved auf verfdiedenen Puncten
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bebutfam hineingefdlagen, und lingftend nad) BVerlanf einer
Minute, nadvem fich vad Leife um ven Dotter hevum, wel-
dev felir weid) und gany bleiben muf, leidt und feft jufom:
mengesogen bat, vorfichtig mit eineme durdilodyerten breiten
Qoffel heraudgenommen, und gefdhroind ind falte Llaffer ge:
bradt. Diefes ird jedod) mit jedem Gue eingeln audgefithrt,
und damit fo lange fortgefahren; bid die gewdblte Sabl er:
fdopft ift. Dad fid anbéingenbc*aottige Gyerweif wird tund
berum abgeftutit, und die Gper fo in laulichern affer bid u
weiterem Gebraudye fteben gelaffens

Sur Unvidteseit werden fie: forgfaltig auf ein Gieb ober
Judh gelegt, damit dad Waffer gut abfeibet, von da auf vie
Sdiffel vangivt, Nan gibtnad) Belieben Auftern:, Miifderls,
Gdampignond-, Iviiffel:, Ragout:-oder {drarge Karpfen:
blft - Sauce daritber. Obder man befireut fie mit Semmel:
bedfeln, und itbergieft fie mit brauner Butter und vevfotte-
nem GSijig.

Ober man gibt einPaar Z[nnd\tloffcfn voll Schit davuns
ter, und eine beifie gevlaffene Sardellen - Butter davauf, aud
Cimonten - Saft jugleicdh davitber driictend,

9Nan fann fie -gur Belegung griiner Erbfen, Saueram:
pfexd, Syinatd, gefodten Salats, ju Fifd- und Fleifc) - Ha-
fdhéen, gu Faften = und Fleifdfuppen verwenden. ’

Un Fleifdtagen. fonnen diefe verlovenen Gyer glacivet)
und mit gejogenen Gffengen von ABildanten, Fafanen , Revy-
bithnern , ‘audy nur mit Elaver Redvuction nady Belicben fervic
ret, vorher nod) mit Limonien- Saft gefduert merden,

Nody Lafit fid) von diefem Oehge[ Wildpret aud) e
Hafdé verfertigen,  wovauf. man- die glaurten perlovenen
Gyer- legt. !

482

Sebackene verlotene Cpeér,
Die fdon in beligbiger AUnzabl vorbereiteten im Gangen
weid) verlornen Goer roerden aud dem falten Waffer hevaudge-
nommen. dad fidh anbangenbe sottige Gueviveifs vund herum abr
gefdnitten, und auf ein veined Tud) jum Ubtracdnen gelegt, mit
anyaffirter Bmsberbcé und jerlaffener Sardellen = Butter iibers
30gen, und ein jeded eingeln in mit Oberd angefeudytete Oblaten
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eingefdhlagen , nad diefem vollfommen in abgefdlagene Gyer
eingetaudt, mit Gemmelbrifeln panict, und in febr heifem
Rindfhmals fhnell audgebacken.

Man pflegt fie audy mit einer AUuftern-F af-:f)e ju fibers

sieben: Man vapivt ndhmlidh eine ba[be vobe Gandleber, und
fhneidet fie mit 10 voben Uuftern, einem Unvidtldffel voll an-
paffivter Findherbed, und von 10 Sardellen gemadhte Butter
redbt fein jufammen, befiveidht damit auf allen Seiten, wie
fdhon oben gefagt, die verlovenen Gyer, und wicelt fie damit
bernady in Oblaten gut ein, panivt mit Gyern und Semmel-
brofeln, werden fie gah und fdnell in febr heifiem Sdhmal
audgebacen,

Dredinde gebactene Cyer.!

Man fdlagt em Gy gang in einem Fleinen @c‘f)opf{eﬁe[
binein, beftdubt e mit fo viel Emef)[ ald man gwifden 3wey
Singern faffen fann,” ncbfi ein wenig Galz, von da man dad
gange Gy in einer fleinen Pfanne in dad febe beifigemadite
- @dmaly glitfben [aft , wo dann dad auffteigende Gpeys
weif mit Hitlfe ded Badloffeld itber den Dotter gefdhmwind ju-
fammengefdhlagen; und dad Gy gib beraudgebaden wird, Ulled
diefed muf-in der groften Gefdrindigeit audgefithet wevden,
damit dad Gperweifs Farbe exbalt, und der Dotter doch weid)
Dbleibt,

Eyerfpeife ‘an bmelette:%lec&ben.

Gin Kodldffel voll Mebl wird mit L Seitel fiifem Obers
erft fein abgevithrt, dazu 12 gange Gyer aufgefdlagen, gut
unter einander geflopft, und ein wenig gefalzen. Dann madt
man in einex Omelette-Planne ein Stitdden Butter heif, gibt
einen fleinen Theil von den abgefdlagenen Eyern hinein, und
[aft fie in der gangen Pfanne audeinander laufen, daf fie ein
gang diinnes Omelette - FlecEdhen formirven, balt die Omelette
i der Planne nabe jum Feuer, dah aud) die inwendige
Geite etwad Favbe exbrilt, -und ftirst fie dann fdmnell mit
der  umgewendeten’ Omelette » Panne  durd ei}r;en Sdlag
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484 Sichente Abcheilung,

auf die' Tafel bevaud, und fabrt fo fort, bid alle gebaden
Aind. ] ‘
Diefe Omelette = Flecfen fann man mit in Oberd gefodh-
tem fein jufammengefdinittenen Gyinat, oder mit tveifiey
Gauce angefeudhtetem weidy gefodten Spargel, mit Fleifd
und Faften - Salbigo, mit von verfdiedenen Gattungen Fleifd)
und Fifden verfertigtem Hafd)é fitllen. Die Sdhitffel wird fark
mit Butter Deftridhen, und davauf drey IMeffervitcfen dick ein
mit einigen @yerdottern abgerithrted fury eingegangened Be-
fdamel gebradt, bernad) diefe gefitllten Omelette - Flecien
ufammengerollt, ither quer und in Stitde gefdnitten, zier:
lich darauf geridhtet, und oben rieder, aber nur einen Meffer-
vitcfen dicf, miteben diefem Befdhamel iiberzogen, mit jerlaffes
ner Butter, beftriden, und im Badefen langfam gebacen
erden, : ST

Timbal von gefllten Omelette= FlecEchen.

Nadydem die Omelette- Flekden auf oben angegebrne
Weifesubereitet und aud) mit einer der genannten Fitllen fafchivt
und jufammengerollt worden {ind, werden fie in einer gutmit
Butter audgefivichenen Sturgcafferolle, vorber mit Semmel-
brofeln audgefireut, aufgefiellt, und jwar fo hody, ald ed der
Jaum ved Gefdirres erlaubt, dann mit einem Seitel Mild-
‘rabm, den man mit 6 Gyerdottern abfprudelt, iibergoffen. Ju:
lept beftreut man dad gange Timbal oben tieder mit Semmel:
brifeln, ubergiefit e8 mit jerlaffencr Butter, und backt ¢8 im
Badofen aud, So vollendet wird eé auf die Sdiiffel geffiirst.

Srictadell von DOmelette = FlecEchen.

Von dex erft befdriebenen Maffe backt man tn ber Omelet:
te-Pfanne 16 bid 20 Gtirek febyr feine Omelette-Fleckden, und
legt fie, eined nad) dem andern, wie fie gebacken find, gleid)
auf die @diiffel, und iber und-auf einander, formt fie in eine
sterlidhe Runde und bringt fie jur Tafels

Man tann fie aud) mit feinem trocfenen Hafde ven ges
fottenem @dyinfen oder gebratenem Kalbdfleifdy, fo wie an
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Safitagen mit Hedten=, Haufen = odev SHll - Hafthd Lage

fur Qage, dagwifden veidh beffveren ; f
Un Fafttagen nod) auf eine andere Art gibt man fie fiih

mit Sucter und Jimmt, oder aud) Lage auf Lage dagwifden

mit Weinbeerln und Jibeben beftreut, fo aud) mit eingefotte- j

nen Weidfeln und mit abgeviebenem Limenien- oder Pomes

rangen = 3ucer, Man fann diefe Omelette - Flecfden audy mit |

verfdhiedenen eingefortenen Marmeladen, Gulgen lagerveid e

ficeichen, Ulle: diefe Omelettd miiffen aber flitdytig Learbeitet,

und warm auf die Tafel gegeben werden,

@efﬁllte und_gebackene Qme[ette:lglecfcﬁen.

. Raddem man mebrere Omelette-FlecEden auf evmvibhnte: B
Weife verfertigt hat, fo mwerden fie mit bart gefottenen, ge- il
fdbdlten, fammt den Dottern fein und nudelférmig jufommen:

gefdnittenen Gvern, und mit einigen Unvidt(6ffeln voll ferti- k
gem dicf und  turs eingegangenem Befdbamel vermifdt, ein H
Paar Mefferriiden dick auf die fertigen Omelette - Fleckden il
aufgeftriden , jufammengerolit und dreny Finger breit iiber
Quer durdfdnitten, So ugeriditet taudt man bdiefe Stiicte
wieder in abgefdlagene Gyer ein, panirt fie feft mit weifen
Gemmelbrofeln , und backt fie im Sdmalje ausd, ;

Aur Ubwedbdlung pflegt man audy fatt der barten Guer i
und ded Befchameld in diefe Fleckdhen, ein Fleifdh- oder Fifch- ¢

@albigo, aud) Fleifd- oder Fifd:Bafthé, over trocfen gefodbten
Epinat, oder gelben gefrautten Salat, oder Syargel, Erbfen il
mit @dhampignonsd und Krebsfdmeifeln, vorher aufdem Feuer i

mit einem Paar Loffeln voll weifier Sauce und feingefdnittes f
nee gritner Peterfilie iberfdhroungen , und mit einigen Goer-
vottern legitt, falt eingufitlien, fie sufammen ju rollen, in Stits 4
e pu fdneiden, und in abgefdlagenen Gvern mit Semmels f
brifeln panivt, ebenfalld im Sdmalze audzubaclen. ]

Nod) anderd yerden fie audy, mit einem dicfen Pome. £

vangen=, Giocolade: ovey VWanille-Creme mit Sucfer oder aud
mit verfdiedenen Gattungen Obfi-Marmeladen einPaar Mef«
ferriicfen dick beftridien, jufammengerellt, in Gyern und Sems .|
melbrofeln-panivt, und ¢ben fo im Sdmaly audgebacken, odey t
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audy auf einem mitButter Eef{rid)cnén Platfonb-Declel aufbey-
vent Geiten gebraten.

: Omelette - Soufice,

Bey 12 frifden Gpern werden die Dottern von dem Eyer-
weif veinlid) abgefondert, und von allem Gierweiff ein fe-
fler @dnee gefdlagen, dann bie 12 Gyerdottern fammt einem
GHI3fel voll fein geftofienem Sucker leidht darunter gemengt,
in einet fladhen Omelette - Pfanne, auf welder jedednmabl ein
balbed ‘wievtel Pfund Butter beiff gemaddt wird, diefe gange
Maffe in 4 Ubtheilungen aufgegoffen, und nur balb audge:
backen, bid 8 unten eine Krufte befommt, oben aber ganjrob
bleibt. ©o [afit man fie auf eine mit Butter viel befivichene
@ditffel’ mit der Krufte unten behutfam von dev Pfanne wege
glitfden, Dagwifden fiveut man ‘abgeriebenen SPomerangens
oder Yimonien - Suder, dritdt aud) Limonien - Saft dar:
auf, und fo fabet man fort, bid ‘alle 4 Theile diefer Mafie,
auf foldye Urt halb audgebaent, in 4 Lagen auf die Sdiiffel
itbereinander gelegt find, wo fie dann fo angeviditet, in etinem
nidyt gar jubeifien Ofen gebacten werden.

Die ganje Bebandlung diefer Omelette muf in der grofs
ten Gefdwindigteit ohne mindefiem Seitverluft vollyogen wer:
den, und diefelbe gléid) nad) dem Uudbacfen auf die Jafel-ge=
bradyt, obne daf fie lange da fteben, fervirt werden.

Auf eine andere vt

fann man von bdiefer. befdricbenen IMaffe, nabhmlich: von
demfeftgefdhlagenen Sdhice mitden Dottern, und mit einem Ef
[8ffel voll geftofienem  Bucer vermifdt, immer einen Un
vichtlsffel volt nad) dem andern in eine halbe Maf fiedended
Obers einfoden, und mit 3uder ftarf befireuen, LWorauf man

- fie fammt dem Oberd mit der ndbmliden fladen Gafferelle, .

in welded fie eingefod)t worden find, in Backofen flellt, 10
fie in einer balben Wiertelftunde gdnglids fertig, und ibre fdine
Farbe erbalten werden. Racdydem fiegierlich auf die Sehitffelan:
geridbtet rorden find, wird dad itberbleibende Oberd mit abgeries
benem Qrangen-Sucer verfitht, und mit einigen suriicfgelaffes

nen Dottern legive, daruntey gegeben.
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Aud Faun diefe Maffe in mit feinem miteben eig aud: ’
gefiitterte SJZchm‘[rt gefuﬂt, offen au@gebac’fen werden,

-bartgefottene Ealte @per. it o4

Gie werden gefd)alt, in 4 Theile gefcf)mtten, gefalzen, ein
renig gepfefiert-und mit-gutem ; ObL und Gffig angemadt, in i
n‘eId)emBufiaube manfie juallen®attungen Salaten, oderaud -
e Garnivung faltey @pelfen an. Jleifdy.= und Fafitagen vev:
wenden fann,

Audy ohne Salat werden fie mit gefdnittenen Kedutern ,
ald + Bertvam, Pimypernell, Kovbel, Saueramypfer, Shnites
ling, gritner Swiebel, Peterfilie und gutem ObL und Gfijig
angemadt, Ghen fo pflegt man fie mit Bevpgefellung verfdie-
dener Fifde, ald: Sarvellen, Hdringen, Ualen, Briggen, i
Toninnen, gevdudertem Laye, mif gebratenen Haufen - Filets, :
oder mit itberditnfteten Hedyten - oder Shill = Filetd gu geben,
Uuch werden fie gans einfach nuy mii OHl und Gffig, roenig
Pleffer und Saly, angemadt, und mit vielen geviebenen Kren

bevedt. iii
Auf eine andeve Ut : |

il

rerden einige Sdalotten mit einem Bitfhden gritner Peter- i
filie fein jufammengefdnitten, + Pfund Sarbellen vein ges -
pupt, und bepbe"s511fammcngcﬂof;en, und mit wenigem Salze, 8
Goncaffee, einem Gfilsfel voll Senft, alled vedht untereinan- i
der gemengt, mit folj und Obl angemadyt, und tiber die A
bavtgefottenen, in vier Theile gefdnittenén Gyex gegoffen.
J;)arte Eper en Crotite. :

RNadbdem die Eyer hart gefotten und gefddlt find, merben

dte Dotter heraudgenommen, fein gufammengebackt,imit fein 4
gefdhnittenen Sdhalotten, und gritner Peterfilie, ein meniq |
@aly und Goncaffee mit gutem Provencer-OHl und wenigem g
Gffig einem dicfen Kodbe gleidy abgerithet, uno auf dinne zu 8

benden Seiten gebdbte, und nadybeliebiger Form gefdnittene
Semmel = Groutonsd Finger dick aufgefiriden, welde manbdann.
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mit voben gepupten fein nudelfdemig gefdnittenen Sardellen-
Siletd iberflechtet. .

Man fann aud) jur {dicliden Jabreégelt auf jeded fo[d)cr
Groutond eine vobe Unfter, oder aud) ein GStitef von einem ge-
puten balben Hdving oder Brigge legens obex iiberfledhtet fie
audy mit gerduderten rothen Cadd-Filets,

Gie werden bid jur Jeit ded Unvidhtend an einen feby
Falten Ort oder aufd Gid geftellt, und bann sieelid) auf einem
Zeller aufgeridtet, sur Tafel gegeben.
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