EGiexlpeifen.
1123, @ier weid) zu fodhen (Tunfeier).

Man nimmt etwas angefeudytetes Salz, reibt die Cier damit ab und wajdt
jie in faltem Wajjer. Hierauf gibt man jie mit einent Loffel in [iedendes Wajjer,
Idjst jie darin beildufig 5 Minuten ugededt fodjen, nimmt fie heraus und gibt
fie in einer auj den Feller gelegten Gerviette zu Tijd). Fu benterfen ijt, dajs
frijch gelegte Gier ober Cier mit bdiinmer Gdyale weniger Jeit zum Koden
erforbern, als dltere Gier ober joldhe mit jtarfer Schale. MWenn man die Eiex
im Cierfocher auj bem Tijch fiebet, jo gibt man jie gleidh in das falte Wafjex
und nimmt fjie, nachoem man jie 2—3 Minuten foden liel, wieder heraus.

1124, Qernweidie Eier. (Oeufs mollets.)

Diele werdent ebenjo wie die weid) 31 fodjenden Cier behandelt, mur mit
dem Unterjchiede, bajs man fie fjtatt 5 Miinuten, 8 Minuten Toden Idjst,
Gofort gibt man fjie in faltes Wajjer, flopft Jie behutjam ab, entfernt die
Cijdhale und Ieat die Eier in gejalzenes, Heifes Wajjer; dann Ionnen jie nach
Bevarf jerviert werdern.

1125. Harte Eier

werden |o wie die weid) zu fodhenden Eier behandelt, i mit dem Unterjhiede,
dajs man jie !/, Stunve focdhen ldajst und dann gleid) ins falte Walfer gibt.

1126, Harte Eicr mit Sren und Sarbdellen.

Hartgefodhte, geidalte Cier werden in 4 Theile gejdnitten, in eine Sdiifjel
gelegt, mit Galz und Piejjer bejtreut, mit Cjjig und Ol {ibergojjen und mit
gerieDenem. Siven bejtveut. Dann puft man Sardellen, [dst fie auseinander,
entfernt die Graten, wajdt die Sardellen und dreht jie Jdnedenformig, worauf
man fie auf die Sdyijjel zwijden die Cier legt.

1127. Spiegel-ECier [Odjenangen, gejeste Eier]. (Oeufs au miroir,)

Man gibt in jede Vertiejung eines Dalfenmodels ein Hajelnujsgropes
Ghiid Butter ober Feit, [dHlagt, wenn Ddiefes beily ift, in jede Wertiefung ein
€i, bejtreut dieje Cier mit etwas Salz und Pieffer und Idjst fie jolange auf-
fodyen, bis Jich das Ciweif vollfommen zujammengezogen hat. Die Cier werden
oann mit 2 BVled)lvffel herausgehobert und auf Purées, Gemtiife oder Gaucern
angevichtet 3u Zijdh) gegeben.

1128. Gefeste Cier in Sance, (Oeufs 2 la créme gratin.)

Mian  gibt in eine fladhe Cajjerolle etwas belicbige Gaitce, wie: Satter-
ampferjauce, Bertramfauce, Kapernjauce, Linjen- oder beliebiges Purée, |hldgt,
nadpem es fodt, die Eier Dinein und ldjst jie Jolange Ddarin, bis jih bas
Ciweil gujammengezogen hat. Wenn dies gejhehen ijt, nimmt man die Eiex
mit 2 Bledldifeln heraus und gibt jie in eine Geiifjel, in welder jich diejelbe
Gauce befindet, in welder jie gefodt wirden.

1129. Beridyleierte (verlovene) Eier. [Eier a la Colbert.| (Oeufs pochés.)

Sn eine fladye Cajjerolle gibt man Wajjer, etwas Ejjig und ein wenig
Salz. Wenn Ddiefes jiedet, werden nad) Bedarf Cier Hineingejdhlagen und diefe
ungefahr 2-—3 Minuten darin gejdiittelt, damit ich das Ciwei vollfonmten
aujammengieht. Hierauf fajst nan die Eier mit einem durhloderten Seihlvffel
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heraus, und qibt jie in einer Schiifjel auf Purée oder Had)é ober Gentiije oder
ciner Gauce angerichtet zu Tijd). Die Cier fonnen bdann nad) Belieben mit
eiit wenig Pleffer und fein aejdnittenen Krdutern Deftreut werden.

1130. Gier & la minute.

Sn eine Cafferolle, in welder fich jiedendes MWajjer befindet, gibt man
mit einem Loffel nad) BVedarf Cier und Idjst fie ugededt 7 Minuten Foden.
Nad) diejer Jeit nimmt man jie [dhnell heraus, gibt jie in faltes Wajjer und
jchalt jie darin ab. Wenn diefes gejdehen ijt, gibt man fjie bis zum Gebraud
wieder in gejalzenes, lauwarmes Walfer, wo nan fie dann exhdht in der Mitte
einer Scbiifjel anvichtet und nit Hadé oder Purée garniert. Ober man gibt das
Hadé in die Mitte der Schiiffel, garniert es mit den Ciernt und gibt 3wijden
jedes €i eine Spalte Gansleber oder eine Frojdcotelette, ober einen Hahitenfamn,
oder in Bufter gerdjtete Semmelidhnitten und gefodhten Sdinfen oder Fumge.

1131. Gingeviihrte Eievipeife in Fett. (Oeufs brouillés.)

12 ganze Cier werden mit 4 Lojjel Viild) ober Obers, dem udthigen
©alz und etwas Pfeffer abgejpruvelt, i eine Pfanne oder Cierjpeiscajjerolle,
in welder fid) 12 Defa jebr Deikes Feit oder Buditer Dbefinden, gegojient und
ferners wie die ,Cingeriihrte Cierjpeife mit Gped” (M. 1132) behanbdelt.

1132. Eingervithrte Cierjpeife mit Sped. (Oeufs brouillés au lard)

PMan jdhneivet 9 Defa Sped fein wiirfelig, gibt ihn in eine Fridatten-
oder Cierjpeispfanne und rojtet ibn jolange, bis er glasartig ausjieht. Unter-
deflent werden 12 gange Cier gqut abgejprudelt, nad Gejdmad gejalzen, mit
PBieffer gewiivgt und 3u dem gerdjteten Sped gegofjjen und bei leidier Bewegung
unter uf- und Abjchieben ber Fuerjt fejt werdenden Eier gefodht. Sie werden
vanit nad) Belieben feft ober mebr flitflig mit einem Badlbffel in einer warmen
Gdiiffel angevichtet und mit fein gejdnittenem Sdnittlaud) bejtreut. Es famn
aud) in der Cierjpeispjanine, weldhe man auf eine Schiijjel jtellt, jerviert werden.
Man fann aud) anfjtatt Sped 12 Defa wiirfelig gejdnittenen, in etwas Butter
gerdjtetenn Gchinten nehmen. In diefem Falle gibt man auf eine Pianne 1 nujs-
groRes Gtiid Butter; wenn bdieje heiy geworden, 2 diinne Shnitten gefochten
Gdyinfent darauf, ldjst es ein wenig anlaufen, |Hlagt dann 2 gange Eier auf
ven Gdjinfer, und 3war jo, bdals die Dotter ganz bleiben. Man-ldjst jie
4 Minutent in der Robhre, nimmt fie alsbann Heraus, vidhtet jie mitteljt eines
Badldffels an und jtreut ein wenig Shnittlaud) und, wenn man will, etwas
Pheffer davauf; man rednet filv eine Perjon 3 Eier.

1133. Ham and eggs. (Gebratener Sdinfen mit Eier.)

In eine flade Pianne g¢ibt man fiiv eine Perjon 2 Defa Vuiter oder
Gett, und wenn bdiefes heily ijt, legt man 2—3 Sdnitten Sdyinfen darauf und
lajst ihn auj einer Geite anbraten, wendet ihn dann um, (Hlagt 2 Cier darauf,
jalgt und pfeffert es und jtellt es 5 Minuten ins Robr; Hhat man aber fein
heiges Robr, jo fann man bie Pianne mit einem heigen Dectel bededen 1und
die Eier am Herd fertig machen.

1134. Gebratene Eier. (Oeufs frits.)

Pan ldjst in einer Cajjerolle fingerhod) Fett ober flarijierte Butter jehr
hei werden, |Gliagt die Eier Hinein und brit jie da wenige Minuten. Beim
Anricdhten bejtreut man fjie mit etwas Salz und Pfeffer und gibt fjie 3u
Gaucen, Krautjalat oder dergleidyen.

e

e

e
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1135. @ingerithries Eievipeis-Hagout. (Oeufs eu ragofit.)

Man Jdneivet fehr fein 8 Defa Triiffeln, ferner 12 Defa beliebigen Fijd
oder aud) Gardellen flein wiirfelig, Ddiinjtet diefes in Vutter und qibt einige
Loffel Rahm oder Suppe dazi. Jm jpruvelt man 2 Wwifel Mild, 5 Gier und
2 Dotter, etwas Salz und Piejfer ab, Ilajst 8 Defa Butter heiy werden,
tiihrt das Wbgefprudelte hinetn und, wenn es anfangt did 3u werden, mengt
man das Oejdnitterte dazu. Man ferviert dies mit in Butter gebadenen
Semmeljdnitten,

1136, Eierjpeife in Fridatten.

Die wie das ,Cingeriihrie Cierjpeisragout’” (JNr. 1135) beveitete Eier-
jpeife wird auf JFridatten aufgejivichen, diefe leicht zujammengerollt oder iiber-
{hlagert und jo fehr beip als Gpeife fiir jidh) jerviert.

1137, Gierjpetie in Sdwamnen.

Die wie das ,Cingeriihrie Cierjpeisragout” (Nr. 1135) bereitete Eier-
jpeife witd in gebadene Sdywdamme eingefilllt und mit in Fett gebadenen
Gemmel- oder Mildybrotjtiidfen bejtedt 1nd jo jerviert,

1138. Eierfpeife in Croujtades. (Oeufs brouillés en croustades.)
Die Cierjpeife wird in Croujtades (M. 1241) eingefiillt und jerviert.
1139, Eieripeife in Mujdieln. (Coquilles aux oeufs brouillés.)

Die Eierfpeile wird in Mujdeln, die man vorher erwdrmt Hal, gefiillt und

mit gebadenen Gemimel: oder Mildbrotitiiden bejtectt und jo jerviert.
1140. Eierjpeis-Anflanf. (Pouding d’oeufs.)

8 Defa Miehl werben mit 1/, Kaffeeldifel Salz3 und 1 Mejjeripie weiken
Pieffer i eine tiefe Sdhiifjel gegeben wnd 1/, Liter Mildh nadh und nad
untev Dejtandigem Rithren dazugegojjen. Hierauj werden 12 Cierdotter, einer
nad) vem anbern dazugeriihrt und Fulet der Schnee von 12 Cievilar leicht
eingemijdht. In eine Cierjpeiscajjerolle, in welder i) 8 Defa heife Butter
Definden, gieBt man nun die oben angegebene Majje wund Idjst fie bei mittel:
magiger Hite in der Rdhre ungefibhr '/, Stunde baden. Wenn bdie Eier
froden 3u werden beginnen, o iiberzieht man jie mit gerlajjener Butter, 1und
jobald fie eine gelbe Farbe befonumen, nimmt man jie aus dber Ndbhre und
gibt fie in der Cierjpeiscajjerolle 3u Tijd). Obder man 3ertheilt fie mitteljt eines
Badldjjels in beliebige Stiice, vichtet jie in einer Schiifjel an, und gibt jie mit
geriebenem Parmejantaje zu Tijd). Die Bereitung diejer Speife mufs redhizeitia
vor dem Gebraudye begonrmen werden, da fie gleid) nad)y dem Fertighaden
3u Tijd) gegeben werden mujs und nicht jtehen darf.

1141. Gerolite Eierjpetfe. (Oeufs & la Célestine.)

PMan jprudelt 12 Cier mit 1/, Kaffecloffel Salz qut ab, gibt in eine
Srivattenpjanne 4 Defa Butter und gieht, wenn diefe hei ijt, einen SchHopi-
Ioffel von ben abgefprudelten Eiern dazu. Man redhnet fiiv eine Perjon
2 oder 3 Cier. Wenn diefer Eierfled ein wenig fteif geworden ijt, hHebt man
ihbn von da mit Hilfe weier Badldffel in eine Sciifjel. IJn dem in der Pjanne
befindlichen Felte wird ein 3weiter Cierfled gebacden imd fo wird fortgefahren,
bis die Ciermafje 3u Gnbe ijt. Jeder Fled wird gleidh) nad) dem BVaden mit
eingejottenen Weidyjeln ober beliebigem Objt belegt, die Fleden leicht Fujanmen:
gerollt, in einer Gdiijjel angeridhtet, mit Juder bejtreut wund Hievauf einige
Miinuten in die DHeige Robre gegeben, damit die Gier rejd werden. Nadh
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Belieben fonmen diefe Cierfleden jtatt mit MWeidhleln mit feinem Gemiife (bet
Gemiifen bleibt der Juder weg), griinen Crbjen, fein gejdnittenem Sdyinten,
Triiffeln, tleinem NRagout oder geriebenem ‘Parmejaniaje, fein gejdnittenen
Garbellen, obet beliebigem, gebratenem oder gefodytent gerzupften Fijd, oder
mit gerdjtetert Schneden, oder mit fein gejdnittenen, in Butter gebiinjteten
Gdywanmmen gefillt werden.

1142. Gier in jdwarzer Butter. (Oeufs au beurre mnoir.)

16 Defa Butter werden in einer Pfanne auj der Heihen Platte folange
gejiittelt, bis die Butter dumielbratn iff. Hierauf werden 12 Eier, eines nad)
bem anberen hineingejhlagen, mit Galz und nach Belieben mit etwas Piejfer
bejtreut und jolange 1fiber dem Feuer gejdhwungen, bis fich die Cier beinabe
sufammenge3ogen haben, worauf man jie mitteljt zweier Badloffel in einer Schiifjel
anridhtet.  Unterdefjen werben in einer weiten BPijanne 8 Defa Butter braun
gebranmt und mit 3 Cjslofiel Ejjig gejauert; man Idjst es einntal auffocden
und giet es pann iiber die angevidyteten Eier.

1143. Eier-Omelette.

12 gange Gier werden mit 1/, Kajfecldffel Salz und nady Belieben mit
etwas Pieffer abgejprudelt. Unterdejjen ldjst man 10 Defa Butter oder Fett
in einer Fridattenpfanne Dhei werben, giept bdie abgejprudelten Cier darauf
und badt jie jdnell unter leichter Bewegung und Auf- und Abjdyieben der fejt-
gewordenen Eer, Jjt nun auf der Oberfladye feine Fliifjigleit ntehr, jo hHebt
man die Omelette mit Hilfe sweier Badldffel von der Pfanne in eine Sdiifjel
und Defjtreut fie bier nad) Belieben mit gebratener, wiirfelig gejchnittener
Salbsniere, oder ausgeldosten Krebjen, oder einem abgefodyten, fein gejdnitienen
Milchnerbeujdhel, gemijcht mit fein gejdnitterten Sardellen, oder in Salzwajjer
weidgefodhten Spargeltvpfen, oder fein wiirfelig gejdnittenen Triiffeln, oder
gefodhtem, wiirfelig gefdmniltenem Gehinfen, feinen Krautern, Sdywdmmen,
Gdneden . Hierauj wird die Omelette einmal iiberihlagen, in einer Sdiijjel
angerichtet und mit demjelben, womit fie gefiillt ijt, bejtveut.

1144. Tivoler Gieripeife.

12 gefochte Crdapfel, fleinerer Gattung, werben gejdilt, blatterig gejdnitten
und mit '/, Staffeeldifel fein gejdynittener griiner Peterjilie wnd etwas Galz
gut vermengt. Der Boven einer beliebigen Cajjerolle, welde man aud 3u
Fijch geben fann, wird, nadpem jie mit Butter bejtrichen, mit Wiehl ausgefeht
ijt, mit bden gejchnittenen Grdapfeln belegt, mit Hartgefodhten, in Sdeiben
gejdnitterten Eiern und gepupten, flein wiirfelig gejdnittenen Sarovellen bejtreut.
Y, Riter Mildhrahm wird mit 3 gangzen Ciern abgejprudelt und von Ddiejem
einige Loffel iiber die Gier und Sardellenn gegojjen. Mian gibt min wieder eiite
Rage Crddapfel, bejtreut jie mit Cier und Sardellen und fahrt jo fort, bis bdie
Cafjerolle gefiillt ijt. Hat man als lefte Lage Erddapfel gegeben, jo wird der
Rejt des Rahms dazugegojjen, mit Semmelbrdjeln bejtreut, woraujf man fie
in bie Rohre gibt und ¥/, bis 1 Stunde baden Idjst; anfangs jedod) Fugededt,
damit die Brojel nidht verbrennen. Wenn man nuw nad) BVerlauj diefer Jeit
i bie Eier jticht und feine Flhifjigieit mehr vorhanden ijt, nimmt man die
Cafjerolle aus der Rohre und gibt fie gleidh zu Tijd) oder ntan jhivat fie
friither in eine Dbeliebige Gdiiffel. Ebenjo fann bdas Gange Jtatt in einer
Cafjerolle in eine mit Butter bejtvichene Schiijfel gegeben wnd in der NRobre
gebadenr werden. Oder man belegt eine ausaefehte Tortenfornt mit mejjerriicdentoid
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ausgewalitem Butterteige, gibt nad) obiger Angabe die Erdapfel Hinein nd
badt Jie in der Rohre. Bevor man fie ferviert, wird der Reifen abgenommen,
pamit die Eierfpeile in der Krujte zu Tijd) fommt.

1145. Blatter-Eieripeife mit Ragout oder Pavrmejantije.

12 robhe Cierdotter werben mit !/, SKaffeeldffel Galz qut verriihrt
und in diefe bann ber Sdynee von den 12 Gierflar leidht eingemijht. In
einer Fridattenpjanne werben 4 Defa Fett jehr heif gemacht und 3u diefem
1 Sdbpjldfjel von bdem [don vorbereifetern Ciern gegojjen. Wenn  bdiefer
Cierjiod etwas jteif geworden ijt, Hebt nman ihn mit Hilfe 3weier Badlvifel von
der Pianne in eine mit Butter bejtridene Schiifjel, worauf man ihn mit
beliebigem Ragout, oder geriebenem Parmejantife, oder feinen Krdutern bejtreut.
Sn dem in der Pfanne befindlichen Fett wird nad) obiger Angabe ein 3weiter
Cierfled bereitet, mit weldhem man das Ragout bededt. In diefer Weije wird
fortgejeht, bis die Ciermafje u Cnbe ift. TNun jtellt man bdieje Sdhiijjel
ungejdhr 1/, Gtunde in bdie Rohre, damit die Cier nod) ein weniq iteif werden.
Nac) diefer Jeit nimmt man jie hevaus, beftreut jie, wenn fie mit Krautern
gefiillt Jind, mit geldnittenem Sdnittlandy, bei Kife mit geriebenem Parmejan-
fafe und betropjt fie, wenn jie mit Ragout gefiillt Jind, mit zerlajjener Krebs-
butter und gibt Jie in derfelben Sehiifjel, in welder jie gemadyt wurde, 3u Fijd).

1146. Fajdjierte Eier. (Oeufs farcis.)

12 Dartgefochte Cier werden in der Mitte auseinandergejhnittert und die
Dotter vorfidtig ausgelost. 8 Defa abgerindete, in Mild) evweidhte, gut aus:
gedriidte Senumeln werden mit 6 gepuiten Sardellen und den Eierdottern im
Morjer fein gejtoBen und durd) ein Sieb in eine tiefe Schiifjel paffiert. Damn
wird in 8 Defa flaumig abgetriecbene Butter 1 ganges G und 2 Eierdotter
nad) wtd nad) eingerithrt und diefes hievauf mit den pajjierten Giern, 1 Gjs-
[offel Mildrahm, dem ubthigen Salz, etwas Peffer und 1 Mefjerfpie
fein gejdnitiener griimer Peterfilie gut vermijht. It diefer Fiille wird
it jedes halbe Gi Jo gehaujt bejtricdhen, dajs es wieder die Form eines ganzen
Cies erhdlt. Hat man alle Eier in diefer Weije gefiillt, jo werden fie in eine
Cajjerolle gegeben, mit Mildhrahm iibergojjen, mit Gemmelbrojeln beftreut und
'/, Gtunde in der Rohre gebaden, worauf man jie mit dem Milhrahm in
einer Sdiffel anridhtet und u Tijd) gibt. Die fajchierten Gier Tommen aud
nacd) Belieben aus der Cafjerolle genommen, in einer Shiifjel angerichtet und
mit fein mielig gejdynittenen Gardellen gitterartig versiert werden. Die Rahm-
jauce wird dbann in einer Saucidre beigegeben. Konmen audy falt mit Ajpit
utd Kapern ferviert werben.

1147, Eier in Kreb3-Butter mit Ragout,

Man [dreidet von 12 hartgefodhten Eiern an der Spige das Weike bis
gum Dotter ab und Idst fie behutjam aus. 6 Defa Krebsbutter, 8 Defa
abgerinbete, in Mildh erweidhte, gut ausgedriidte Semmeln, die ausgeldsten
Cierbofter und 2 rohe Dotter, 1 ganzes i, 1 Lbffel RNahm, das ndthige
Galz und 1 Mefferjpie Pieffer wird im Mirjer jein gejtohert 1nd durdy ein
Gieb pajfiert. Cine beliebige, mit Krebsbutter bejtrichere, mit Mehl ausgefehie
Form wird mit der Hiljte der oben angegebenen Majje bejtrichen, die Eer mit
Der gedffneten Seite nad) oben eingejest, diefelben mit Fajtenvagout gefiillt und
das Gange mit ber jweiten Hilfte der Majje iiberjtrichen. Diefe o gefiillte
Fornt wird mun durd) ?/, Gtunden zugebect in Dunijt geftellt, hierauj die Gier in
eine Sdjiijfel gejtiirgt und mit Citronert ober beliebiger Sauce 3u Tijd) gegeber.
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1148. SKalt gefitllte Eier.

Man jdneivet eine beliebige Wnzahl Hartgefodyte, erfaltete Eier ber Lange
nad) auseinanbder und nimmt die Dotter, ohne das Weike 31 verleBen, heraus.
Die Dotter merden mum mit Sardellen (auf 1 Dotter 1 Gtiid Garvelle) und
RKrebs|dweifdyen, etwas beliebigem Fijh und Kapern fein gejhnitten, dann
ungefihr 1 Gjsloffel faltes, gutes Obers, nady Gejdhmad eclwas Galz und
Piejfer beigegeben und mit joviel falter Senflauce verriihrt, dajs es ein didlidyes
Ragout bildet. Diejes filllt man hievauf in das Weife der Halbierten Gier
gehauft ein und vidytet Jie erhobt auf einer Sebiijjel, die man audy mit Wjpif
und Oliven verzieven fanm, an. Aud fonnen einige Kapern dariibergejtreut
werdent.  Kalte Senj- oder audy falte Fricajidejauce wird in einer Sauciore
Deigegeben.

1149. Eier anfzubewalhren.

Sn grofen Wirtihajten, wo Eier fiiv lingere Jeit aujbemabrt werdett,
legt man gan3 frijdgeleate, jedod) ausgekiihlte Gier an einen luftigen, aber
trodenen Ott auf eine Gdjichte von Getreidefdrnern, Linjerr, Ajche oder Kohlen:
jtaub, bededt fie mit einer ebenjolden Rage, auf die man wieder Eier legt und
jie fo jdyidhterweife, obhne bdajs jie jich beriihren, aufbewahrt, Dabei mujs man
Gorge fragen, dajs bdie Gier jowohl vor Frojt wie vor Warme gediigt find,
PMan fann jie aud) in Haderling (gejdnittenes Stroh) einlegen; bei Diejem
Berjahren fann es jedod) leidt gejdhehen, dajs jie einen itblen Gerud annehmen,
Man fann die Cier aud) aufbewahren, wenn man jie in Kalfwajfer taudt,
was auf jolgende At gejdyieht: Man [ost 1 Liter gebranmten, geldjhten Kalf
ungefibr in 10 fiter Wajjer auj, verviihrt ihn gut und taucht die Eier, welde
man aus demt Nejte nimmt, nadydem fie ausgekiihlt jind, in diefes Kalfwafier,
gibt Jie an die Bujt zu frodnen, taud)t jie abermals ein wnd wiederholt Diejes
Cintaudyen wnd Trodnen 3—4mal, damit das Gi ganz mit Kalf {iberzogen
iff, und Dewabrt fie danm an einem Iujtigen, frodenen Orte auf. Diefes
Cintaudhen in Kalt gejdyieht, damit die Poven bdes Gies ganz verdhlojien
werdert, wodiwrd) fidh) das Ci frijd erhalt.

Ober: die frijdgelegten, ausgefiihlten EGier werden mitteljt eines Lappens
mit Qeindl itberjtrichen 1nd in trodenen Sand gejtell, fo dajs ein €i das andere
nidyt bevithet. Auf diefe Weife lajjen jich die CGier 4—6 Monate aufbewabhren.

1150. Eier voth zu favben.

Nacdhdem man 1 Tag vorher in einem irbenen Gejdhire 24 Defa Kien-
holjpdane mit 1 Stiiddent laun in 3 Liter Waijer eingeweidht Hat, Tocht man
dies durd) 3—4 Shunden, jtellt es dann beifeite, fiedet es den anberen Tag
wieder jolantge und wiederholt dies durd) 3—4 Tage ober aud) durd) nod
Iangere Jeit. Gollte fid) die Fliifjigleit 3uviel eingefocht Haben, jo gieht man
nad) Bedarf Wafjer nad). Hat diejer Sud eine jdhone rothe Farbe erhalten,
Jo gibt man bie u farbenden Eier hinein, welde jedod) vorher nidht gewajchen
werden diirfen, und fodt jie da durd) 20 Minuten. Hievauf gibt man fie in
Taltes Wajjer, nimmt jie Heraus, legt fie auf ein Tud) oder Brett oder auf
2 Sodylbffel, bamit die Fliifjigleit ablauft, und bejtreidyt jie, wenn fie volfornmnten
troden Jind, mit aufgeldstent Gummi oder reibt Jie ntit einemt befetteten Qein-
wandlappen ab. Will ntan die Cier mit demijder Farbe roth farben, jo werden
Diejelben, ohne jie vorher 3u wajden, in Wajjer BHartgefocht und dann in
frijhes Wajjer gelegt. Hierauf gibt man in eine tiefe Sehiijjel Taltes Waijer,
giegt einen Efsldffel demijdye Farbe bdazu, legt die Gier hinein und Ildjst
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jie Jolange liegen, bis fie eine jdhome rothe, das Heiht, je nac) Belieben, lidte
oder dunfle Farbe erhalten BHaben. Dann Idjst man jie wie die Vorigen
frodienn und fann jie aud), wenn man will, mit Gummi, jedod) nidht mit
Fett Dejtreichen. Die hiezu in BVerwendung fommende rothe Farbe befommt
man in jeder Droguenhandhung. Nad) biejer angegeberent Weije Tonmen die
Gier niht nur rofh, jondern. beliebig gefarbt werben.

—

Fleifch-Uberrefte,
1151, Fletid)-Sudyen.

Man [dreidet Uberrejte von gebratenem Kalbfleijch oder andere Fleijdh-
iibervefte jebr flein, gibt 4 abgerindete, in Wafler erweichte, gut ausgedriidte
Gemmtelt dazu und [dneidet biefes gang fein mit dem Iiegemefjer. Bei
60 Defa Fleijdh tveibt man 16 Defa Butter flauntig ab, [hlagt 6 Cier binein,
tiihrt das Fleijd), Sals, Pheffer, 8 Dela Sentmelbrdjel dagu und vermengt es
fehr gut. Nadjdem man eine beliebige Form mit Buiter bejlrichen und mit
Mehl ausgefeht Hat, gibt man in biefe eine Sdhichte von bem Abgetriebenen,
auf bdiejes fommt eine Lage von gebdiinjteten, griinen Crbjen, dbann wieder
Fleifjdhfajd und jo fort. Jjt alles verwendet, [o fodht man diejen Kuden in
Dunjt, ftiivgt thn dann aus der Form, itbergieht ihn mit 1/, Liter Rahm und
jtellt ibn jo in die Mohre, damit jid) der Rabhm eindidt; ober anjtatt dejjen
gibt man Jus-Sauce (Sauce tartare) dazi.

Mian fann jtatt griine Erbjen audy blatterig gejdnittene Triiffeln nehmen,
ober Dartgefodyte, Dblatterig gefjdnittene Gier mit fein gejdnittenen Sardellen,
ober gediinjtetes Kraut ober beliebiges Gemiije.

1152. LQeber-Kudjen. (GAteau de foie-gras.)

Nadvem man 60 Deta Kalbs- oder Gansleber (hiezu verwendet man minber
jhone und fleine Ganslebern) in Spalten gejdnitten Hat, brdt man dieje mit
Jett, jdhneidet fie Hievauf mit efwas Peterjilie und 2 abgerindeterr, in Waljer
erweidhten und gut ausgedriidten Semmeln jehr fein. Dann treibt man 10 Defa
Bufter flaumig ab, riihrt 6 Gier nady und nad) dazu, mijdht 3u dem Fajd
etwas Pieffer 1und Galz, '/, Liter Rahm und 8 Defa Semmielbrdjel 1und riihrt
es gut untereinanver. $ievauf wird eine Form mit Buiter bejtrichen, mit Diehl
ausgefeht und weiters wie bei dem Fleijdfudyen verfahren.

1153, 2WBilbbret-Kudjen. (GAteau de gibier.)

Bei Wildbretfuden ift dasjelbe Verfahren wie bei Fleijhfuden, nuy
mit dem Unterichieve, dajs man anjtatt Kalbileijchiiberrejte joldhe vom Wilbbret
vermwendet,

1154. 2Wilvbret-Hadhé, (Hachis de gibier,)

Uberrejte vom Wildbretfleijh werden fein gejdhnittenn und mit einigen
Loffeln Butterjauce, etwas NMadeira= oder beliebigem MWein, dem ndthigen Sal3
und Gewiiry aufgefodht. Man ridhtet es dann auf einer Shiifjel an 1und
garniert es mit Gpiegeleiertt ober Eiern & la minute, ober gerdjteten Brot
(Jnitten. Man fann nad) Belicben aud) einige Lofjel Rahm und fein ge-
jdhnittene Kapern mit dem Fleijdhe vertoden.
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