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Wenm die Butter geftodt ift, wird fie abgenommen, oder
man riftet bie geftoenen Krebje in Butter, gicht Heiged Wajjer
auf und [afgt e verfochen, dann wird bad Gange gefeibt.

Sardellen-Butter. (Beurre d’ anchois.)

Sehr gut gereinigte Sardellen werben gejtoen mit bem gleichen
Gewidhte Butter vervithrt.

Man muf die Sarbellen dazu bafjiven obder die Mijdung durd
ein Sieb ftreichen.

Humntern oder Neerkrebje. (Homard & la Provengcale.)
Gewdhulid) fauft man diefe jdhon abgefocht, in Bitchien verpacit.
uz den Biidhjen genommen fervirt man fie mit Dayonnaiie,
welche man nad) Gefdhmad mit Ajpic verziert.

Sonjt fodht man die Meerfrebje in ftarf gejalzenem LWajjer und
Cffig. Die Cier jtoft man und mijht fie sur weien Wayonmaife,
mwoburd) diefe |hon roja gefirbt wird.

Meerjpinne. (Grancevoli.)

Diefe focdht man in Salzwafler, rveifit die Beine aud und jchalt
da3 Fleijh Heraus.

Yuch aus dem Korper der Weeeripinne nimmt man dad Fleijd),
den Saft, bag Gelbe — das Haavige, die Cier und dag Sdwarze Wwird
weggeworfen.

Dag Anbdere gibt man in die Schhale der Spinme und gibt
Preffer, Salz, Semmelbrifel, fein gehacte Peterfilie, Limonienjaft und
el barvitber und ftellt die Schalen mit einem Bled) in bdie No hre
wo fie fiinf Winuten fodjen, dann werben fie fervirt.

Eiex[peifen.

®ier zu fodjen.

Weiche Cier legt man vorfichtig ind fodjende Waffer, m 4—
Minuten find fie weich gefodt.

&3 ift eben der Gejdhmacd nicht gleid und nicht gleid) fochen
fi bie Eier, es Dhangt bied davon ab, ob fie frijcher ober dlter find.
' Wean fann Gier aud)y mit faltem Waifer zuftellen und wie daz”
Wajfer Perlen in die Hohe tveibt, vor dem erften Aufwallen find die
Eier weid) gefocht.

Man legt bie Cier in eine Schiiffel, gieft wallended Wafjer
bavauf, bectt fie zu; ftellt fie an einen mifig warmen Orf, wo jie
niEI)t focdjen Eonmen und in einer Balben Gtunde find fie weid)
gefocht.
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@ierjdymaly. (Oeufs brouillés.)

Man fprudelt 8 Eier, gibt fie in einen Loffel fodjende Butter,
jalzt fie, vithrt fie mit dem Loffel fo wm, bdaf Stiiddhen nod) weich
wie durd) eine Sauce gebunden aneimander liegen und trdgt fie auf.

Wean jervivt Salzgucten dagu oder Effiggurfen und Schinfen.

Manche lieben Sterjdymalz mit Schnittling ober Pieffer u beftveuen.

Eier in Sance.

Pean beveitet Ribijeljarce, oder Paradeidjauce, oder Sauerampfer-
jauce und gibt beim nvichten Harte Cier, weldje jedod) ben Dotter nod)
widht a1 Hart Haben, alfo ungefdhr 7 Dinuten gefocht Haben, in die Sauce.

Ober man ridtet die Sauce in bdie Schiifjel, jtellt diefe nodhymal3
auf ben Perd und wenn bdie Sauce in der Shilfjel fodht, [hligt
man 1 €i nad) bem anbderen Hinein, jo daf bie Cier {hon ganz bei-

einander bleiben,
Geftiivzte Cier.

Rleine runbe Formen werben mit Butter audgeftrichen, in jebes
ein & gegeben und wenn dad Weifle feftgervorden, ftitrzt man bdie
Gier auf Linfen ober Spinat u. bgl., ober man gibt 1 Loffel Butter
ober Rindfdhmaly auf die Frittatenpfanne; wenn dies fodht, gieft man
oret aufgetlopjte Cier, in weldje man Salz und einen Kaffeeldifel Weh!
binein gemifdh)t Hat, in Dad fochende Fett, wenn e3 mif einer Seite
gebaden ift, wendet man e3 entweder wie Frittaten, oder jicherer, man
laft e3 Devabgleiten auf einen Zeller und gibt dann von diefem bie
weife Seite auf die LBfanme.

Wenn beibe Seiten gebacken find, {dhuneidet man zierlide Stiidden,
- mit welchen man Purée, Spinat u, dgl. belegt.

Gejepte Gier in Mildrahm. (Oeufs a la créme aigre.)
S eine Cierfpeidichale wird etwad Krebsbutter zevlafjen, Mildh-

rahm Dazu gegebenr, und wenn ed focht, Eier hinein gejdhlagen und
aufgefocht, fo dafp ba3 Weifge fejt wird, der Dotter aber weid) bleibt,

Eicrjpeife.
Man fprudelt die Gier und gibt fie in fochende Vutter ober
Rinds{chmalz, in flache Reindeln, Hebt ed mit ber Gabel in bie Hibe, .

und wennt unten die Eier gebacen, oben aber nod) ganz weidy find,
tidtet man die Gierfpeife mit Scnittling und Pfeffer, haufig in bdem-
jelben Reindel, in weldhem fie beveitet wurben, am.

Nufgelanfene Eierjpeije.

1 CRlbffel voll Meehl wird mit 4 ERlbffeln voll Obers abgerithrt,

6 Cicrdotter, Salz und etwad Mustatnuf davan gefhlagen, zulest
witd der Schnee von dem Cievflar leidht dazu gemijht.
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Cin Loffel Butter wirtd auf bdie Frittatenpfaine gegeben, wenn
biefe fodht, die Gier darauj gegoffen unbd wie bald fte beim Bobden feft
werdent, auf eine mit Butter Dbeftrichene Schitflel Hinabgleiten Llaffer,
pie ©djifjel in bdie fithle Bratrohre geftellt, hie und da mit Butter
bejtrichen, wenn e3 gebaden ijt, su Tifc) gegeben.

Gpiegeleier. (Deufs au miroir.) -

Wenn man nur iwenig ju bereiten Hat, fo gieft man einige
Tropfen Effig in den Schopfloffel, hilt diefen in den fodjenden Fleijch-
topf Dinein, werm e8 heif wird, fdhligt man 1 Gi hinemn, [aBt diejes
mit bem Sdopfloffel in ber Fodjenben Suppe, big daf bas Weifse
geftodt, Dag Gelbe vom Ei nod) weich) ijt. Will man mehrere bereiten,
fo gibt man in den Dalfenmobel Butter, {Gldgt die Eier Hinein und
fafit fie aus, mwenm f{ie fertig find.

Mehllpeifen.
Butterteig.

Wan arbeitet Den Butterteig an einem vecht Fihlen Ort, wenn
fein anbever pafjendever Plap vorhanbden ift, auc) im Keller.

Die Butter legt man dort, wo fein €i3 ur Dispofition fteht,
i frijched faltes Brunnenwaffer, gleid) im Gewidhte mit dent MehL.

Man nimmt '/, Kilogr. feinftes Mehl, theilt e3 in zwel
ungleidje Halften, in bdie grofere Hiljte Enetet man etwa 3 Defa
Butter, 1 Ei, | Dotter, etwad Salz und 3/, LQiter weifen Wein.

Der Teig wird lange abgearbeitet, bi3 ex tniftert, dann raften gelafjen.

Jun nimmt man die Vutter aud dem Waffer, 1/, Kilgr. gute
frifhe Butter, trodnet fic ab, legt fie in dad Mehl, ftaubt dad Neehl
paviiber, flopft mit dem Rolhol; darauf, trachtet ifiberhaupt die Butter
wenig mit den Handen zu berithren.

Der friiher gemadyte Teig wird ausgewalft, dod) grofer ald
bie Butter gewalft ift, die Butter auf den Teig gelegt, der Teig ither
die Butter gejhlagen, mit dem Rollholz geflopft, dreifach zujammen-
gelegt, ausgetvieben, und iiedber ufammengelegt und vajten gelafjern.

Nad) einer Bhalben Stunbe treibt man bden Teig wieder ausd
und Tegt ihn gujammen, jo wie dbag erftemal und (Gt ihn raften.

Dag drittemal wird der Teig fo wie ba3 erftemal mit bdem
Rollholz geflopft, ausgewalft und zujammengelegt, und rajten gelajjen.

Benn banm der Butterteig audgewalft wird, |dhneidet man mit
einem feifien Weefjer beliebige Stitcfe, weldhe man auf ein falted Blech
legt, obne daf diejed gefdymiert wird.

Nach Anberen fommt Dasd -gange Mehl mit 1 i, 1 Dotter,
81, Riter Wein verarbeitet, die Vutter gut getvocnet wnd qekiihlt
in biejen Teig hinein, und wirh wie der vorige iweiter geavbeitet.
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