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Eierfpeifen.
Eier su fodpen.

Wi Eier weid) zu fochen, legt man fie vorjichtig ind fodende
Wafjer, in & Weinuten find fie weid) gefodht.

3 ijt eben der Gejchnac nicht gleich), und nidht gleid) fodjen
fich dic Gier, es hHingt died davon ab, ob fie frijcher oder dlter find.

Man fann Cier aud) mit faltem Wafjfer uftellen und wie das
Waffer Perlen i die Hohe treibt, vor dem erjten Aufwallen find
vie Gier weid) gefodht.

Man legt die Cier in eine &diifjel, gieht wallendes Waffer
Davauf, dectt fie su; ftellt fie an einen mapig warmen Ort, wo fie
nicht fochen Eoumen und in einer Halben Stunve find fie weid)
gefocht.

Eierjdmals, (Oeufs brouillés.)

Nean fprudelt 8 Eier, gibt fie in einen Lojfel fochende Butter,
jalat fie, viihrt jie mit Dem Loffel jo um, daff Stitcchen noch weid)
ie dirc) eine Sauce gebunden aneimander (iegen und trigt fie auf.

Man fervivt Salzqurfen dazu oder Cjjiggurfen und Schinten.

Mandpe (ieben Cterfdmaly mit Schuittling ober Pfeffer zu
beftrewen.

Eier in Sauce,

MWean  Geveitet Nibijelfarce, oder PBarvadeidjauce, vber Sauer=
ampferjauce und gibt beim Wnvichten harte Cier, weldye jedod) den
Dotter noch nidht su Hart haben, afjo ungefihr 7 Minuten gefodht
haben, in die Sauce.

Ober man vidhtet die Sauce in die Schitfjel, ftellt dieje nod)-
malg auf den Herd, und wenn bdie Sauce in der Sditfjel fodht,
)Blagt man 1 ©i nad) dem andeven hinein, jo daf die Eier jdon
gang beieinander Hleiben.

eftiirste Cier.

: Rleine vundbe Formen werden mit Butter audgeftvichen, in
jedes ein € gegeben unb wenn dagd Weike fejtgeworden, ftiivat man
die Eier auf Linfen ober Spinat u. dgl., oder man gibt 1 Lofjel
Butter oder Rindjdhmalz auf die Frittatenpfanne; wenn died fodt,
giet man drei aufgetlopfte Eier, in weldhe man Salz und einen
Kaffeelsffel Mehl Hinein gemijht Hat, in dad fochende Fett, wenn
¢ auf einer Seite gebacen 1ft, wendet man e3 entweder Iwie
Stittaten, ober fichever, man (@Bt e8 herabgleiten auf einen Teller
und qibt dann von diejem die weide Seite auf die Pfanme.

_ Wenu beibe Seiten gebacfen find, (dneidet man jierliche
Stiiddyen, mit welchen man Purée, Spinat u. dgl. belegt.
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Gejepte Cier in Mildrahm. (Oeufs & la créme aigre.)

Su eine Cierjpeidjhale wird etwas Krebsbutter zerlaffen,
Mildhyrahm dazu gegeben, und wenn e3 fodht, Eier hineingejchlagen
und aufgefodt, jo daf dad Weike feft wird, der Dotter aber
weid) bleibt,

Eierfpeife.

NMan jprudelt die Sier und gibt fie in fodjende Butter oder
Rindsjdhmalz, in flache Neindeln, hebt ed mit der Gabel in die
$Hibe, und wenn unten die Ciev gebacken, oben aber nod) ganz weid
find, ridjtet man die Cierjpeije mit Schnittling und Preffer, Hiufig
in demjelben NReindel, in weldjem fie Deveitet wurben, an.

Wnfgelanfene Eierjpeife.

1 Eploffel voll Mehl wird mit & Ehlbffeln voll Oberd ab-
gerithrt, 6 Eierdotter, Salz und etwag Mustatnufy dbavan gejdhlagen,
aulept wird ber Schnee von dem Eievtlar leicht dazu gemijcht.

Cin  Loffel Butter wird anf die Frittatenpfanne gegeben,
wenn  dieje fod)t, die Cier davauj gegojlen unbd jobald fie beim
Boden feft werden, auf eine mit Butter bejtridjene Schitfjel Hinab-
gleiten laffen, dic Schitffel in die fithle Bratrdhre geftellt, hie und
ba mit Butter beftrichen, wenn e8 gebacen ift, su Tifdh gegeben.

©piegeleier. (Oeufs au miror,)

Wenn man nur wenig zu bereiten hat, jo gieht man einige
Lropjen Cifig in den Schopfloffel, Halt diefen n Den Fochenden
Sletjchtopf hinein, wenn e3 heify wird, dldgt man 1 Gi bhinein,
lafst diefes mit dem Schipflofiel in der fochenden Suppe, bis baf
pa8 Weife geftoctt, bad3 Gelbe vom €i nodh weid) ift. Will man
mefrere bereiten, fo gibt man in den Dalfenmobdel Butter, jdhldgt
bie Cier hinein und fafit fie aus, wenn fie fertig find.

Qeige.
Brotieig.

(Hansdbrot.)

LBon 12/, Kilogramm weifen Korumehl nimmi man 2 Kilo-
gramm auf eine Seite ded Backtroged und brennt diefes Mehl mit
tocpender Milch .ab, arbeitet e3 mit einem Holzloffel qut ab und
ftreid)t den etwas ofeften Teig auseinander. Wenn diefes ,Abge:
brannte” ausgetithlt ift, fuetet man bagjelbe. Jm dag iibrige Deehl
rithrt man laues Waijer ein, fnetet den Teig mit den Hénben, Hat
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