Sier-Dpeifern.

Ginfadite Gicripeije. Vean fprudelt 4 5is 6 Gier und e i
wenig Saly gut ab, [Ft dann 2 Loffel Butter oder- anderes veined Fitl =

i einer flachen Pfanne Heify werden, jehiittet die Gier Hinein, lift fie nur
fury auf dem Feuer und Bebt Dabei das, was fich am Boden anlegt, mit
einer Gabel auf, tidhtet die Gierfpeife an, folange fie noch weid) ud
(ocfer ift, und ferviert fie jogleich), da fie vom Stehn Hart wird. Dis
fann fie mit Schnittlauch oder Pfeffer Dbeftveuen und gibt fie fite fid
(mit Brot) oder zu Schinfen oder Salami oder ald Auflage auf Linfol
_Gauerfraut oder Spinat.

Gingevithrtes, Mit Schinfen. Man fprudelt 6 Cier mit Sl

etivad Dbers und Schnittlouc) ab, giefit jie in das Heifie Fett, vithit fie =

mit einev Gabel auf, bi8 bag Gange dictlich, aber nod) weidy i, ritet
bas Gingeriihrte fogleich an und bejtveut es dicht mit feimgefchmittencat
Sdhintenfleijche.

Mit Sped und Jwiebel. Man Gt feingejchnittene Swicbel

in Yeifem Spect gelb anlaufen und vithet die mit etwas Mild) und einet
1 e

Raffeeldifelooll Mehl abgefprudelten Eier Hinem.

Mit Krebjen und Spargel. Man mifdht die gejalzenen, b

gejprudelten Gier mit gefottenent, fury (wie wiirfelig) gefchnittenen Gpargel
und wiirfelig gejchnittenem Krebsiletich und giefit fie in Heifse Krebsbuttey et

Mit Sardellen oder Heving Man jprudelt 8 Cier, 2 it
jauren Rahm, einen Kaffeeldifel Mehl, Sals, Preffer und fein- oder {iinge
lichgefchnittene Sardellen ober Heringe miteinander ab, giet Das bge-
forudelte in & Defa heife Butter, (ifit es ohne Aufeiihren auf der unfett
Seite braunlich werden, beftrent die obere, nodh weiche Seite mit @CIJ“}“:
fouch, ftitvst Dag Gange dann auf eine Schitffel und ferviert cé,iﬂﬂfe‘cﬁ'

Mit Shwdmmen und Briesd. Dan mijdht u mit Ealy
Pieffer und feingefchnittener Peterfilie abgejprubelten Ciern gediinjtelt
@hampignons, Bilze o. dal. und gefochtes, wiirfelig gejhnittenes, al_lgﬁf’
titfltes Bries und tithet bie Mijehung mif die ben angegebene Weile
beifes Schmalz.
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Mit Kalbfleifd. Nubdelig gejchnittene Bratenvefte twerden mit

¥ Botenfoft und fauremt Nabhm aufgediinjtet und mit ein iwenig bon

yrebenem Parmejonfije gemijcgt. Dann macht man Gingeriihries von
b Giern, einem Qoffel Mehl, etwad DObers, Saly und Pheffer, [aft €3

¥ nten Broun werden, bejtreut es mit Kije und ftreicht das Fleijd) dariiber.

Gierjpeife mit Kaje. Man gibt in eine feuerfefte Poraellan-
iitifel mit etwas Salz abgefprubelte Gier, gwei fiir jede Perfon, und fiir

¥ ez Gi ein Galbes Defa Butter, einen CHlofel Milch und ein Defa ge-

tichenen. Gmmentaler-Réfe, vithet die Mijdung auf lebhaftem Feuer, bi3
die Gler [eicht erftaret find, Dbeftveut fie dann mit Pfeffer und richtet fie
in der Schiiffel, bie man niit einer Serviette umtvunden Hat, an.
Gierfudhen. Bon Dberd Man jprudelt 5 Ciev mit 2 Deiliter
Dhers, Sals und 2 Lojffelvoll Mehl ab, jchitttet Dag Abgejprudelte in heifes
Sdimaly in eine flache Panne und Lift 8 auf einer Seite braun werden.

Ynn gibt nan Butter davunter, jtitrzt den Kuchen um, gt 1hn auj dev
mdern Seite braun werben und jerviert ihn jogleich.

Bon Jaurem Rahm. Man fprudelt 2 Desiliter fouren Rahm

it 3 Dottern, Saly und einem CHlbffelvoll Mehl ab, mijcht den Schnee

% 3 Rar dagu, fitllt die Mijdhung in einen ausdgeichmiesten Mobel,

Dt mnd ftiicat Jie wnd gibt jie su Qinjen, Sauerfraut . j. . Man fann

o dicjer Maffe auch fehr fleine, fingerdicfe Kuchen in Tovtelettenform

lufen und diefelben mit Kaviar fervieven.

_ Dmelette (franzdiijder Cievbudhen). Wan jdldgt 6 Klar su
Gf@'ﬂee, tithet die 6 Dotter, 2 EHlbfjelvoll Dbers, etwad Salz, Mustatnufp,
}‘f‘BEH Pfeffer und Reterfilie dagu, (it in der Omelettenpfanne 7 Defa
Hiudichmaly Beify werden, jchiittet Dag Gevithrte hinein, viittelt die Pfanne
b I}liid)t Dag Stocende unter die flifjigen Giev. LWenn nichtd mehr flitffig
‘ﬂ Qibt man noch ein wenig fare Butter unter die Onrelette und [dpt fie
lﬂﬁvbraun werden, wihrend das Jnere noch weid) und crenteartig bleiben
g‘“ﬁ- Dann ftiiest man jie fhnell auf einen Teller, gibt auf ihre licht=
m‘]‘“}“? D_TJerﬂﬁd)e etiwad aufgeldfte Glace und biegt ihren JHand mit einem
Aeffer ein wenig ein. Man fann die Omelette mit Sauerampfer- ober
jenRiteee, Spavgelerbjen oder gediinjteten Schwdmmtert garnierer.
i .chlettel mit Hajdee. Auf beiden Seiten gebacdene Dmeletten
anf‘f}t man mit Hajdee Rr. IT oder von Wil (S. 42). Damn rollt
1t gujammen, bejtreicht fie mit Glace, jchmeidet jede zweimal durc)
WD vidtet fie qn,
Wit Ragou t. TMan legt eine Omelette auf eine flache Sehiifjel,
Svebs-Ragout darauf, legt eine weite Omelette daritber, beftreicht

aib



382 Eier-Ghetfer.

dieje mit Rahm und Krebsbutter und bidt das Gamge. Dann neacht maw ]
oben it Dev Mitte einen Srewsfdnitt, biegt die Cefen der oberen Onmelete
guriid, haujt itber die Offnung gebactene Frofchfeulen und garniest b o

Hand der Sdhitffel mit Krebsjchiweifchen und Karfiol. ;

Sdinfen-Dmeletten. Man bacdt dice Onteletten von 6 Giew
(bie Stlav |al3 Schnee), 6 Loffel Obers, Saly wnd 3 Loffel Mehl nus von
unten, beftveut fie, jolange fie oben noch weid) find, dict mit gehacktan 5

Sdjinten und biegt jie jujantnien.

Dejenangen. Man bickt 3u Ringen gejchnittene Sennteln 11 |
beifem Schmalze. Wenn fie geld find, legt man fie in eine mit Butter ol :
aeftrichene Schiifiel, gieft etwas jouven Rahm dazu, gibt in jeden Ringein
aufgejchlagenes Gi, Saly und.ein wenig Rabhum, dectt die Schitffel 31, ftelltfie
in das Nobr und [ift bas Eiweif ftocfen. Die Dotter miifjen weich bleibin

. Dber: Man bickt die Gier auf die Seite 55 angeqeberte Weije i

einer Dalfenform und gibt fie auj Gemiife.

Gejtiivyte Gier., Kleine, runbe Formen werden mit Butter aus §

geftrichen und mit Brdfeln ausgeftveut. Hievauf qibt man in jede ¢it
aufaejchlagened Gi und ectwas Salz, fellt fie auf den warnen Hed

[dfit die Rlav feft werben unbd ftivyt dann die Cier auf Gemiife, Linjen, = '

Sdhwdnime, Hajchee oder Ragout.

Gefetste Gier. Man qibt in eine mit Butter qusgejduiet

Sdiifiel 2 Desiliter jauven Rafm, {hlagt 6 Gier Hinein, belegt Diefelbe
wit nudelig gejchnittenen Sardellen, ftreut itber diefe Schmittlaud), Brbje
wnd Stitckchen Butter und ftellt die Schitfiel in Hag Rogr. Wenn die G
Dalb feft find, vichtet man fie an.

Geidnittene Gier. Man (ift feingefhnittene Peterfilie wd

Brofel in Butter anlaufen, focht dad Angelmifene mit fawrem Rahi und

Galy auf, mijdht Hartgejottene, u Scheiber aejchuittene Eier Ddazu i)
vichtet Dag Gange jogleich an.

Dber: Man [EFt Krcbsbutter, fauren Rahn und feingefehmittent
Peterfilie und Sardellen auffodien, gibt Hartgefottene, Gléitterig gefeuitient
Eier und gewiirfelte Krebsjchweifchen dagu, Hiuft die Mijchung cigen g
bactenen teif von Butterteig, beftrent fie mit Parmejantdfe und bt jie fury

Gejtiivzte Gievipeije. Man treibt 8 Defa Butter mit 2 Eern utd
6 hartqejottencn Dottern b, mijeht Peterfilie, Saly, eine Hanbdooll niit DIes
befeuchtete Brivfel wund Krebsfleifch dagu, unterlegt die Mijchung int auggebrd-
jelten Model mit Nagout (S. 43), bidt und jtivzt fie. Wan fann die 5DT!"f
anftatt fie aussubrifeln, nitButter ausjtveichen und mit su Scheiben gefemt
tenen Giern, Srebsjchweifchen, Karvfioltdschen ober Spargeljpiben auslegen:
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Gier-Gpeifen. 883
Gier=PBfanzel, Man treibt 7T Defa Butter mit 2 Dottern und
4 Rlor, 6 Dartgejortene, blatterig gejchnittene Gier und 2 $Handevoll

Gemmelbrofel daju und bactt die Mijdhung int einer audgebrofelten Fornt.
- Franzdiijhe Eieripeite. Man diinjtet ChHampignons mit Butter,

| Beterfilie und Schalotten, ftaubt fie dann mit etwoas Mehl und fodht fie

it Fijchiud oder mit Wurzelbrithe auf, qibt jie itber bldtterig gejchnittene,

¥ Intgefottene Gier in eine Schitffel, legt wieder Gierjcheiben darauf, qibt
§ luten Rahm und geriebenen Parmejantdje daviiber und bicft das Gange
a i Hohre fchon braun. '
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Yollandijhe Gieripeije. Man jdueidet einen ausdgewijjerten

b duiing gu Gtitcfen, dreht diefelben in Meehl und beictt fie in Schutalz. Ehenjo

ot man eine qu Gtitcen gejcnittene, eingebrofelte Karpfenmileh. Dann
fireyt miam eine Sditffel mit Butter aus, gibt 3 Loffel RNahm und eine

| Gidt bldtteriq gefchnittene Grddpfel Ginein, legt 6 Gartgefochte Giex, jedes
&

il} viev Feile gefcnitten, abwechfelnd niit den gebactenen Fijchitiicten darauf,
bt Rahm und Butter dariiber, ftellt die Schiiffel in das Nobr und IEkt

e ©peife auffochen.

_ G¢jiiltte Gier. Mit Savdellen. 6 fartgefottene, erfaltete
Uier fthneibet man per Ldnge nac) entyvel. Dann nimmt man die Dotter
fetaus wund jtopt fie mit in Ml evweichter, qut ausgedriicter Semutel,

4 Uiftert bo3 Geftofiene, mijcht es ju einem Wbtriebe von 4 Defa Butter,

anem G und einem Dotter und qibt witrfelig gefchnittene Savdellen, Saly
0 Befier dag. Man filllt nun die Gier mit diefer Mifhung gehiuft
Wll, Betvdpielt fie mit Butter und bejtrent fie mit Brijeln, verrithet den
‘Rﬂt der Mijchung mit fauvem Rafm, gibt ihn in eine Schiifjel, legt die
Gy darauf und backt dag Gange. ;

Wit Ragout. Man jdueidet 6 Hartgefottene Gier der inge nach

i'{?elnmtber, ninmt die Dotter Herausd und fiillt dafiiv fefted Ragout von
0t (S, 44) ober von Bries, Champignons und Bunge ein. Dann treibt
"o Butter wit frijchen Dottern ab, viihrt die Dartgejottenen, erdriictten
[b"‘{ﬁ‘l‘. jattven Rahut und feingejchnittene Peterjitie dagu, gibt diefe Mijchung
eine Schitffel, fegt die gefiillten Gie hinein unb bacdt das Gange.
i D‘UC}‘:-’ E)Jh_m jtopt die hartgefottenen Dotter, verrithrt fie mit Krebs-
tllier und Heingejchmittenen Krebsichweifchen, einent G, in Mildh evieichter
;ﬁmnt‘{, SGaly und Pfeffer, gibt das Vevviihrte in eine Schiifiel, legt die

N_m“ﬂﬂllt gefitllten: Eier darauf, gibt jauren Rahnt, Krebsbutter und

Wiel baviiber und bkt Das Gamge mur furg:
31 Bitterteig. Man mifht 3u den Dottern der Yartgefottenen
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NRagout in bie Schitfjel und belegt e mit in Salzivafjer gefochten bit S

lorenen Eiern (. 54).

wirD bei - jedem ein Stii abgejchnitten, dev Dotter Herausgenonumen wd
bag Weife mit Giflar ausdgeftvichen, mit Ragout gefiillt und mit dat

herabgejchnittenen Stitcfe 1wieder bedeckt. Hievauf dreht man bie Cier in 4
ntit Giflar befeuchtete Oblaten und danm in i und Brifel und bidt o ;‘m
et
o
L
i faltes Waffer. Dann beftreicht man Stitcichen von Oblaten mit Citlay
gibt auf jedes einen Loffelvoll faltes Ragout und ein G und jehldgt vt

Gefen diber diefer Fiille ujammen, dreht die Packchen tn Ei und Brofel

in Scymal.
Gier im Sdlafvode. Man focht anfgejchlagene Gier' in Culi
waffer und gibt fie, wenn die Dotter noch weid) find, mit einen LWl

und bact fie in Schmalz.

Gicripeife=Krapferl. Man bdiinjtet einige grobgehacte Cha
pignons, ftaubt und vergieft fie nur wenig und mifcht dann einen U3
[ffel Parmejantife und Gierjpeijfe von 2 Eiern Ddazu. Dann gibt Ml

Hiufchen von diefer Mifchung auf dinne Pfanntuchen, bejteeicht Ak 3
und um die Haufhen mit Giflar, jhligt fie fiber und rvabelt fie (WE5

Roljterzipfel) vievectig ab, dreht bie Srapfer! in Gi und Brbfel wnd fidt
fie in Sdmals .
Gieripeije in Mujdheln, Mit Tritffeln und Lads Plan

biinftet cine wiicfelig gejdhnittene Trfiffel und 10 Defa ebenjo gejcuitts =

nen gerducjerten Quchs mit Butter und gibt etwas Fleijd)-Getrolt ”,M
®lace dazu. Dann fprudelt man 5 Gier, 2 Dotter, 2 Lojfel Dberfl, &l
und Pfeffer ab, rithet dag Abgefprudelte wie Eingerithrtes in 5 Bt
heige Butter, mijcht, wenn 3 dictlich wird, das Gejchnittene parmey
biuft die Mifchung in Mujcheln und ferviert fte jhnell.

Gier mit Oberd befeuchtete Sentmeljcgmolle, frijhe Dotter, Fijchileiid, F
Salz, Musfatbliite und faurven Ralhm und bt alles fein, gibt dann die ¥
$ilfte der Mijdjung auf einen Teller, legt einen Heif von gebadenen
Butterteig darauf, fept die Cier, in die man ftatt der Dotter Ragout gegelen §
hat, Binein, bedectt fie mit Dem Nefte der Mifchung und bickt dad Gang
Ghe man e3 in dag Rohr jtellt, bedectt man den Buttertetg nit Papier S
Cier in Nagout. JFrifdhe Cier werden in Papier gedreht ud =
in Heifer Ajche gebraten, big fie vecht Deifs, aber noch Termweid) find, daun =4
gejchalt, in eine Schitfiel gelegt, mit Jo viel Fifch-Nagout (S. 44) bededh ¥
pafy fte nur ein wenig herausiehen, und aufgefocht. Obder man gibt b5 = §
e

Gefiillte, gebadene Eicr, Die Cier werden fartgejotten. Dai fi

i
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