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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




el e

eint Stiichen Sauerteig in laned Waffer vor mehreven Stunben
etngeweicht und djterd umgerithrt, von diejen giefit man dbasd Fliijjige
i Den Brotteiqg, gtbt b Defa Germ daju, jo aud) bad Abgebrannte
und fretet eine halbe Stunde. Dev Teig wird jugedect und fteht
an warmen Orvten; nad) 4 oder b Stunben, wenn der Teig gut
gegangen ift, ftreut man eine {tarfe Handvoll Saly dariiber, Kiimmel,
Unis oder Fenchel und fnetet wieder eine halbe Stunde. Der Teig
wird wieder jugedecdtt und nach etwa 2 Stunden, wenn der Teig
gut gégangen ift, audgewellt ober auggewirft, dbad bheift geformt,
m Ddie Ddazu beftimmten Simpeln gegeben und nadhpem bie Brote
bort wieber gegangen fiud, in den Badofen gejdhofien, wo bdiejed
Brot 1'/, Stunde bleibt. °

Brotteig Nr. 2.

Man fest ein Dampfel, d. §. man mengt aufgeldsten Sauer-
tetg mit Mehl, dann [EHt man died mehreve Stunbden, aund) von jpdaten
Abend biz frithen Morgen i ungefdhr den vievten Theil desd zu
verbrauchenden Miehles, weldhed Hier zur Halfte aus Korn=, uv
Dalfte augd Weizemmehl beftehen fann, aufgehen. Nun wird zu dem
iibrigen Mehl wavme Mildh) oder auch) nur Wafjer gegeben, Sal3,
Germ, Kitmmel ober Koriander, und o verjahren wie bei dem vorigen.
Dag Mehl joll gewdrmt fein, der Teig beim Ofen ftehen. Diejes
Brot bleibt 1'/, Stunde im Ofen. Dasd Vrot mufy dreimal auf-
gehen, zuerft dag Dampfel, dann von Kueten bid zum Auswivfen
oder Formen und jchlieflich in Den fleinen Simpeln, welde in
f:l({!lld]t‘ll Gegenden aug Holz, in andeven aud Kovbgeflechte be-
\tebhen.

Der Ofen wird mit weichem Holze gebeibt, die Holzjtiicke,
weldje immer, jobald da3 Brot aud dem Ofen gezogen ift, in Form
emed fleinen Scheiterhaufens fiiv das nddhfte Baden in den Ofen
fommen, gewihnlich abgezdhlt; man muf den Ofen fennen, um die
Bapl der Holsftitcte su beftimmen. Wenn dasd Holy verbramut ift,
wird die Kohlengluth mittelft der Ofenfriicfen duvd) den gangen
Ofen vertheilt, dann am Mundloch zujammengejoben, der Ofen
mit najfjem Strohbefen audgefehrt und jo dad Brot eingejchofjen.
Dag Brot wird mit der Hand mit Wafjer beneht.

Mehl/peifen.
Butterteiq.
. Wan avbeitet Den Butterteig an einem vecht Eiihlen Ort, weun
fein andrer pafjenderer Plap vorhanden ift, aud) im Keller.
. Die Butter legt man dort, wo fein Ci8 zur Dispofition {tebt,
m frijes, falted Brunnenwafjer, gleid) im Sewichte mit dem Mehl.
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