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IaBt, bis fie gang durdhfichtig werden. Man fiigt auch efwas EGitvonen- unbd
Orangenjdjalen gum Schlufje dagu. Auf irfa 20 fleine Karotten nimmt man
von 1/, Citrone und 1 gange Ovange die fein gefdynittene Schale. Man vidtet
fie dann an und traufelt von 8—10 Orangen den Saft darauj. E3 foll gang
jo ausjeben, al8 mwiren e8 nur Orangenjdhalen.

Kandierted Objt al8 Sompote. Kandierted Steinobff, wie Kirjdjen,
BmwetjchEen 2c. entfernt man und fest bad Objtin einer fleinen Kafjerolle mit Laltem
Wafjer su und [aft e nur einmal auffochen, austiihlen und vichtet an. It
vovziiglic). Sede Gattung Des Fandierten Objted fann fo vermendet werden.

Sompote von ungefodhten Friidten. Geflirter Jucer wird ju Sivup
dict eingefocht und nodh) heif iiber jrifhe Friichte, weldhe in einer Porzellan-
fehitijel Hergerichtet find, gegojien. Tan [apt fie sur Cntwidlung des Saftes
24 Gtunden jteben. Wenn mehrere Gattungen gleichzeitig zu haben find, jo
mifche man die Friichte, wie : Beeven, Priobftlinge, Kivjdhen, Piicfiche, Wielonens
ftiicchen, Bilaumen, Aprifojen, Feigen. P

Komypote mit Champaguer. Feine Sorten von Birnen oder Apfeln
werben in Spalten gefdhnitten und mit Jucer gediinjtet. Den erfalteten Saijt
mijht man mit Bucderjoft von eingejottenen Ananad und mit fehr faltem
Ghampagner. Die gediinfteten Friihte werden zievlich angerichtet, andere ein-
gefottene Friichte und Ananasitiicfchen dazu gegeben und mit vem Safte fiber:
goffen.

Erdbeer-Kaltihale. Aus 11 Walderdbeeren jucht man die {honjten
mit einer Nadbel hevaus, beilaufig ein Drittel, und ftellt fie mit Jucker beftreut
auf Gis. Die iibrigen Grdbeeren ftreiche man durch) ein femes Hadrfieb in etnen
Weidling, vermifdje bad durdhftrichene Wus mit 40 dkg fein gejtogenem Bucfer,
etwas Citvonenfaft und 1/, 1 leichten, guten LWeiBmweines, filge die ausgejuchien
Grdbeerent hingu und lafje bad Gange auf Ei8 erfalten. Man ferviert e8 in
etner Glasfchiiffel ober fleinen Bedjern mit Bistuits. :

Simbeer-Kaltfchale wird ebenfo bereitet wie die Grdbeer-Raltjchale.

Wiivjich = Kaltydhale. 6—8 Phirfide werden gefchalt und 1 feine
Sdeiben gejhmitten, dicht mit Jucer beftreut. 6 Bfirfiche mwerden gefdilt
und durdjpaifiert. 40 dkg Sucer werden in 1/, 1 Waffer aufgeldit, 3/, 1 Weip-
wein, der Saft von 1 Citrone dazugegeben und mit dem Paffterten gut vers
vithet. Bum Sdlufie gibt man die gesuckerten Phivfichjcheiben dazu und ftellt
alled auf da3 Gis.

Aprifofjen-Kaltjhale wird ebenfo beveitet.

Gievfpeifen,

Weidy gefottene Cier (Tunt-Eier). Man ndfdht die frijhen Eier mit
Saly und Waffer fehr rein ab, legt fie in lauwarmes Wajfer ein und laft fie fo
fange am Feuer, b13 das Waffer 2—3mal aufgefod)t hat, worauf man ein €t
beraudnimmt; wenn e3 {o heifi ift, daf man e3 Faum in der Hand halten fann und
jchmell trocfen wird, jo find fie alle genug gefocht und mitfjen fchnell mit eimem
Sdopfloffel aus bem Waffer genommen werben. Man tragt fie dann gwijdyen
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einer ierlid) gefalteten Serviette {dhnell su Tijche. Wenn viele Giex sugleid) ge-
todht werdent, fo ift e3 bequem, fie in einen genehten Beutel zu geben. —
Over: Man gibt die Cier m Fodjendes Wafjer und lapt fie 3— 4 Minuten
darin fieden.

Sternweidye Cier. DieCiermiiffenin fodhend e3 Wafjer eingelegt werden
und 5—6 Minuten fieden, worauf man fie o fort in faltes Wafer legt, bamit
jie {dynell erfalten. Dann zerfchlagt man die Schale vorfichtig und [Bft diejelbe
jamt bem feinen, inneven Hiutchen ab, obne das fejte Weifte des Gies 3u ver-
legen. Die Dotter mifffen jedodh) weich fein

Part gejottene Eier. Diefe werden wie die vovigen gefocht, nur mitffen
fte 10 Minuten lang fieden, damit die Dotter audh hart werden.

Dart gefottene Dotter. Wenn man ju einer Speife nur hart gefottene

- Dotter gebraudht, o fann man, um dag Eiflar fiiv andere Speifen, zu Schnee-

jehlagen 2c. 3 fpaven, auf folgende Art verfahren: Man trennt suerft vorfichtig
ven Dotter vom Giflar, gibt exjteven in einen heifen Schvpflofiel und Hilt den-
jelben fo lange in fochendes Waffer, bis der Dotter feft wird. Oder man jdhlagt
mehrere Dotter in eine Porzellanjdhale, ftellt diefe in heifes Wajjer (bain-marie)
und [dft fte davin o lange fte(%en, bi3 die Dotter hart find.

Sn AUjche gebratene Eier. Man legt die Gler in Heife Holzafche, bedect
jie auc) volljtindig mit jolcher, ftiivgt nod) einen irdenen Topf dariiber und lift
oie Gier 5—6 Minuten jo braten.

Praivie-WUnjter. Cin vohes Ci wird in ein Glas gejchlagen, Peffer und
©aly daritber geftreut und volh verzehrt.

Riebig-Cier. Dicfefocht man 15 Minuten in Waffer und gibt fie mit frijder
Butter auf den Tijch). Vov dem Anrichten muf man jedod jedes @i priifen, ob
nicht etwa ein angebriiteted davunter ift, indem man e3 an der Spite ein wenig
offnet. Jft das Girweif bldulich und bell, o ift das Gi gut, Hat es hingegen eine
gelbliche ober weifie Farbe, fo ift da3 Gi angebriitet und mup weggemworfen werbden.

Mbiven-ECier. Dieje find ebenfo jhmadhait wie bie Kiebibeier und werden
ebenjo_gefocht und behandell 1nd mit jrijder Butter jerviext.

Jtiihreier oder Eier nnd Schuralz. Manjprudelts Gier mitetwas Salz
und gibt fie in 2 Lojfel Heiftes Schweinfhmals ober heife Butter in eine flache
Glerfpeispianne oder in eiii Povellativeinder], hebt das am Boden Angelegte mit
einer Gabel auf, bis alled gefocht, aber noch weich ift. Dann gibt man e entweder
auf einen Teller ober ferviert e3 famt dem Porzellanveinderl und beftveut ¢3 mit
Cdjnittlaud) oder Pfeffer. Man ferviert entweder Schinfen oder Salami dazu oder
gibt e3 auf Linjen, Spinat 2c. ober gentefit e& aud) nur mit Brot.

Hiihreier ntit Pavadbiesipfeln. Pavabiesipfel werden heifs abgebriift, ge-
{dhlt, in Scheiben gejchnitten und in Butter jautiert. Hierauf mijcht man fie unter
Rithreter nebft grimer Peterfilie und Preffer.

NRithreier mit Kicler Sprotten. DMan zieht den Sprotten die Haut ab
und [agt jie mit etwas gerjchlichener Butter in einer Heinen Pfanne beif werden,
worm%; man fie 3it obent befchriebenem Rifhrei gibt.

ithreier bon Kiebig- oder Mbiven-Ciern, Diefes fehr jdhmacthafte

und wegen e ritlidjen Dotter diefer Gier {chon ausjehende Riihrei wird cbenjo

beveitef wie dag von Hithrereiern. Nadh Gejdymact gibt man wiirfelig gefhnittene
und mit Mabeira fur emgefochte Tritffeln davunter.

_ Riihreier mit Ladh3, Das wie oben bejchriebene und bereitete Rithret

tichtet man in einer flacjen Schiifiel an und garniert e3 bievauf mit gexducjertem

Bad)8, welchen man vorher in Scheiben gefnitten und in jerlaflener Butfer be
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fehmadhem Feuer auf beidben Seitent etwas ftetf gemadht hat. Das Riihrei wird mit
Sdynittlaud) beftveut.

Riihreier mit Biicklingen, 3 {dhonen Biiclingen zieht man bie Haut
ab und 15§t das Fleildh in gropen Stiicten von den Guiten. Dann oiinfte man
in Butter eine fein gewiegte Schalotte oder Schnittlauc) und Peterilie, lafje
barin bie Biictlinge Heiff werdem und wiivse mit Preffer. Hierauf richte man
bie Bitclinge auf einer Schiiffel an und gebe bariber nicht ju harted Rifhret
von 12 Giern, jo baf die Bitctlinge ganz davon bededt find.

Riihrei ver Gingeriihried mit verjdhicdenen Jutaten, Man {prudelt
bie Gier. mit Salz und nad) Belieben mit etwas Obers ober Mildh gut ab, giept fie
" in heife Butter over heifes Sdymweinjhmals, riihret fie darin mit einer Gabel jo
fange auf, bi3 das Ganae dicllich, aber nicht hart ift und richtet es gleich an. Beim
njtragen beftreut man e8 nad) Gejdhmact mit fein gewiegtem Sdhinfen ober

?erieﬁenem Rarmefantije oder Schnittland. — Wil man linglich ge-

chnittene Sardellen oder Hivinge davunter geben, fo rihre man unter ie
Gier aud) etwad jouren Rahm, auf 4 Cier 1 Loffel voll, und cin Staubdyen Mehl
und Pfeffer. — Auch rithrt man gediinftete Champignons oder Mo deln,
gritne Peterfilie und gefochted, wiirfelig gefchnittenes Bries over Hivn unter
die Gier und giept alles sujammen verfprudelt in heifes Schmalz. — Hat man
Rreb3butter sur Hand, jo lafje man diefelbe nur zerjchleichen, rithre die ger-
jprudelten Gier in welde man aud) fein gewiegtes Krebjen flei] ) mifchte, hinein
und tenn die Mafje dicklich gemworben ift, beftreue man jie mit gefochten griinen
@rbien ober Spargelfopfen. Man trage fedann jogleich auf. Kann aud) in
Mufcheln fertert merden. — Unter gerwdhnliches Rithret, mit Butter gemacht, mijche
man viel gefochte griine Grbien oder gefochten, grob gefdynittenen griinen
SpinatoderSauerampfer undbeftrene bas Rithrei mit Pieffer und Parmejan-
fije. Yuch gefochte Sprojjen ober Karfiolrdsdhen eignen fich sum Darun-
territhren. — Audg Bratenr efte, flein gerwiegt ober nubelig gejdynitten, verwendet
man gut, wenn man fie unter das Riihrei mijht. Man hebt ben Gejchmacd mit
© Pieffer, BParmejantife, Bratenfaft oder jaurem Rahme.

Ddhfenangen, and) Spiegel-Gier. Man febt eine Dallenjorm auf bern
$Herd, gibt in jede Vertiefung Butter oder Rindjdymal, [Eft dasjelbe heif werden
und fehlagt 1 Gi injebe Vertiefung, ftreut dann Saly und Preffer nac) Belieben
pavauf und bactt die Gier mur jolange bid das Weifie feft wird, der Dotter jedody
nod) weic) ift. Man gibt fie auf Beeffteats 1. dl oder Spinat, Linfen,
Ehampignons zc,

Berlovene Gier (Ocufs pochés). Man jhligt 1 Gi auf und lapt e3vor-
fichtig in einem Beifen Schopfloffel, in welchem heiBes Salzmafjer undetwas Cfjig
1it, gleiten und trachtet, daf der Dotter in die Mitte ju Tiegen fommt. Wan halt
nun den Loffel o lange in eipes Waffer, big dbas Taeifse eine zarte Fejtigleit er-
langt hat, ber Dotter jedod) noch weid) ié't 3 biirften hiersu 3 Minuten erforder-
lich fein. SKocht man mehrere Cier, fo fann man fie gleid) in ein flad)es Gejdyirr,
weldyes jur Halfte mit gejduertem Salzwafer gefiillt ift, (vhne Schopfldffel)
gleiten laffen und batrin, wie vorhin angegeben, fodjen laffen.

Gier an bouillon. 4 Dotter und 2 ganzeGier werben mit 6 GRLbffeln

ooll weifer Suppe gut verjprudelt, duvdygefeiht und in fleine mit Butter beftrichene
Formen gefiillt. Diefe ftellt man in eine Kafjerolle, worin {id) fochended Wafjer
befinbet und alled zujammen ind Robr und [4ft die Maffe feft werden. Dann
ftiirst man die Formen auf eine Schitfiel aud und gibt die Gierjpeife mit daviiber:
gegofiener Krajtfuppe ald leidhte Borjpeife.
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Saure Eier mit Sped. Man brat diinne talergrope Specicheiben in
einer eifernen Pfanne auf beiben Seiten braun, jdhlagt die Eier vorfichtig darauf,
pamit {ie nicht zecflieen, [aft {te auf bem Feuer ein wenig braten und jdneidet
fie dann von einander, fehrt fie t%ierauf behutjam um, und [Gft {ie gleich aus ber
Bfanne auf die Schiiffel gleiten, dann giept man in die Pfanne etwas Ejfig sum
©pect, weldjer wenn er auffocht, fiber die Eier gegofjen wird.

Cierjpeife mit gervfteten Semmeln. Eine Semmel {dhneidet man
wiirfelig und roftet die Wiirfel in einem Eierfpeisdreindel in Butter ober Schwein-
fdhmaly fehr vejc). Wenige Minuten vor dem Wnftragen werden 6 gut zerjprubdelte
und gefalzene Eler 3u den gerditeten Semmelwiiveln gejchiittet und unter fleipigem
Alufrithren, je nad) Gefhmact, lingere ober filrzere Beit gefodht. Kocht man die
Gier [angere Beit, {o werden fie feft, focht man fie Liivzere Beit, jo bletben fie nodh
etwas fliiffig. MNad) Gejchmact und Vorrat jtreut man nod) fein gejdhnittenen
Schnittlauc) ober *Pfeffer dariiber. _

Eierypeife mit Spedt, 2 ERloffel voll Eleinwiicfelig gejdhnittenen Spected
gibt man in dag Eierjpeisreindel, it thn gelblich roften und xrithrt dann 6 zer-
* prudelte und gefalzene Gier dagu, laft diejelben unter fleiigem Aufrihren nur
oifliijfig fochen und Dbejtreut bie Speife beim Auftragen mit Schnittlaud).

teripeife mit Paradieddapfeln. Man{dyneide 6 grofe, dhineParadies-
dpfel, nachbem die Haut abgesogen und die Kerne entfernt worden find, in dide
Wiirfel und vermenge fie gut mit einem EH6ffel voll Oled und 6 zerfprubdelien Citrn.
Dann [Gf3t man 3 fein gejchnittene Schalotten in etwad Butter heifs werden, giefit
obige, gejalzene Mijchung hinguund riihrt fie am Feuex, exftlangjam, dann rajder,
dabei ben Boden der Kafferolle charf berithrend, bis fie anfingt, dick u werden.
Wenn die Speife vom Feuer weggenommen ift, Tiihrt man fte nod) einmal um und
ferviert fte auf einer beifen Sdjitffel mit Croutond garniert.

Warnme gefiillte Gier (fiiv 2—3 Perjonen). 8 hart gefochte Gier werden
ber&dangenad) auseinanber gejdynitten, bie Dotter herausdgenommen und diejelbenmit
einem fejten Cingerithrten von 1 Gi und Butter mit dem Wiegemefjerfein sujammen
gejchmitten. Hievauf lafgt manin etwas Butter oder Rindjchmalz 1 Kaffeeldffel voll
Gemmelbrifeln und etwas fein gemwiegte, griine Peterfilie anlaufen, gibt das Ju-
jammengejdynitterte und etwas Saly dazu, verdiinut e3 mit ein wenig |1ifemObers,
verrithet dann alles gut und fiillt damit die ausgehobhlten Gierhilften, weldhe man
sieclid) in eine, suvor mit Butter beftrichene Gierjpeid-Kafferolle legt. Man fillt
auch die Jwifchenrdume mit dex Mafije, iiberqiefit bad Gange mit 1/;,1 fiifen Obers’,
in weldhed man ein @i fprudelte und backt dag Gange fchon femmelfarben. Man
fann aud) unter bag Jufammenaefdhnittene feine Sardellen und ftatt des fiifen
Qbers fauren Rahm nehmen.

RBarme, gefitllte Cier. (Grofere Portion) 6—8 hart gefodite Giex
halbiert man, nimmt vorfichtiq die Dotter Heraus und pajfiert diejelben. Dann
treibt man 6 dkg Butter flawmig ab und qibt die pajfiecten Dotter dazu,
paffiert fodann 3 gut gepupte Sardellen, fein gewiegte Peterfilie und Jwiebel
und mengt auch died nebft etwas Bucker, Saly und 1 Liffel faurem Rahme
gur Butter. Damit fiillt man dann die halbierten Gier reichlich und ftellt fie
w e mit BPutter beftrichened und mit Brofeln ausgeftvented Porzellangefdhirr.
Man gibt dies ind Robr, iibergiefrt auch die Gier mit faurem Rahme und (Gt
fie */, Gtunbe braten. — Obder: 6 Yart gefochte Gier halbiert man, entfernt
daraus vorfichtig bie Dotter: und pafgtert diefe nebft 2 gepubten Sarbellen und
1in ED}II(:I; gut ereichten und ausgedriicften Semmel. Dann treibt man 8 dkg
Butter mit 2 rohen Dottern ab, mengt bas Pajfiecte, etwas jauren Rahm und den
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fejten Schnee von 2 Klax hingu und fiillt bamit die audgehohlten Eierhdlften. In
ein mit Butter beftrichenes, fleinesd Porzellangejchive legt man die gefiillten Cier
oer heibe nadh, begieft fie veichlich mit Jauvem Rahme und béckt fie im Robhre.

Gefiillte Cier anud dem Sdymalze gebaden. Hart gejottene Eier
fchneibet man der Linge nad) audeinander, pajfiert die Dotter, gibtein paar Lofjel
jauren Rahmes, etwas: griine Peterfilie, Semmelbrofel und Salz dagu, verriihut es |
gut und fiillt Damit wieder ba3 Weipe der Eier. Dann taudht man fie in verviihrie .
Eiex, bejtreut fte mit Brofeln und badt fte vorfichtig aus dem Schmalze. Man gibt
fie a8 Auflage oder Garnierung zu Spinat, Kraut, Riiben, Karfiol, 2¢. ju Tifche.

Eier-Kudhen, 5 gange Gier werden mit jhwad 2 dl Obers, etwas Salz
und 3 Loffeln Mehl gut abgefprudelt, dann [Gft man in einer flachen Pfanne
©dymalz heip werden, {chiittet die Miafje ein, backt fie auj beiden Seiten und
aibt fie fchnell 3u Tijche.

| Erdapfel-Eieripeife. JIn eine gut mit Butter beftrichene Porzellan-
i Rajjerolle legt man gefochte, blétterig gejchnittene Crdipfel, linglich gefchnittene
? Sardellen und eine Lage Hart gejottener, blatterig aejchnittener Eier uno Salj,
bann wieber Grdapfel u.{.f., bis die Schiiffel voll ift. Iiber jedbe Lage giefit man,
bevor eine weite Lage eingelegt wird, jauren Rahm mit Ciern verjprubdelt.
Man bacdt die Speife Turze Sert im Rohre. I

Cierjpeije im Dunjte. 6 Gier fiedet man hart und hadt fie fein zu- 1
jammen, treibt dann 4 dkg Butter mit 3 gangen robhen Giern flaumig ab und gibt @
fein gemwiegte, griine Peterfilie, 8—10 langliche gejdhnittene Pilzlinge, die ge-
bactten Gier und 3 gepubte wiirfelig gejchnittene Sardellen dazu, falzt etwas,
gibt bie Mafie in eimen gejchmierten Witobel und fiedet fie im Dumjte. Dian
jhivst die Giexfpeife und jerviert Ehampignons-Sauce dazu.

Eharfreitag-Eierfpeife. 2 Raiferfemmeln fchnetbet maninditnne Scheiben,
nachbem man die Ecfen und Kanten vorher abjdymitt, Ie%t fte neben einander in
wei mit Butter ober Rindjdymals beftrichene Cierfpeisreinderin, libergieft fie bann
mit jo viel MWild), al3 fie auffaugen und belegt fie mit 3 entqrdateten nudelig ge-
jchnittenen Sarbellen oder einem Hivinge. Jebed Reinbderl begieft man mit 3—4
Loffeln fauren Rahmes, {tellt fie auj den Herd und laft fie langjam auffodjen,
mwobet man aber adjten mufy, daf fie nicht anbrennen. Kurz vor dem Wuftragen
fchldgt man auf jedes Reinderl 4 Cier wie Ochfenaugen, ikt jie nodh) 10 Piinuten
fodhen, damit nur ba3 Weike des Gies zu ftocfen beginnt und ftreut fein ge-
fhnittenen Schnittlanch) und etwasd Peffer und Salz davauf. Man ferviert oie
Speife fofort mit ben Reinderln.

Fijch-Cierfpeije. Cin {dhones Stiid eined Hechted ober anderen Fijdhes
jdhupptman, diinjtet ed dann mit Butter, Swiebel, 3 Peffer-1und 3 Neugewiirztornern
und Peterfilienfraut und [6{t, wenn e8 durd)gediinjtet ijt, Das Fleijch von ben Gréten.
Den zuriicigebliebenen Saft jtaubt man mit etwad Mehlund gibt, wenn e3 auffocht,
4/10 1 jauren Rabhmes dazu und verviihrt basd Gange Jo lange, bis e3 dict geworden
ift; dann pajftert man bie Sauce, verdiinnt fie mit Peterfilienmwafier, qibt in Butter
gediinjtete Champignons, bas ausgeldite Fijchileijch und 4 hartgejottene, in Bldtter
aejchnittene Eier hinetn und lapt dad Gange nodymald auffochen. Dann gibt man -
oie paffterte Sauce in eine Eierfpeidrein, legt die Champignonsd und Fijchitice
in diefelbe und obenauf die blatterigen Eier. Man bejtveut die Eier noch mit
CSdmittland).

Wirtjdhyafts-Cier. NMan [Gft in 2 dkg Butter etwasd Peterfilie an-
foufen unb treibt, wenn fie audqefithlt ift, 6 Harte Dotter und 1 bffel jauren
Rabhmesd darin ab, qibt dann von 2 Klar feften Schnee und fo viel Brofel
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daju, dafp man Eier darausd formen fann, paniert diefelben in i und Brdjeln
und backt fie dus dem Sdymalze.

Pojdjierte Eier & la Créme L. Dan vihet 2 ERIG{Tel voll Mehles
mit etwas faltem Obers glatt ab, gibt dann 4 Dotter und nad) und nad
%30 1 fochended Obers dazu, fodht bte Majfe mit einem Stiickchen Butter auf
und mijd)t in die etwas erfaltete Maffe fejten Schnee von 3 Klar Hinein. Die
g&lf‘re oiefer Mafie gibt man in eine {hone Vorzellanichiiffel ober Silber-

afjevolle, [egt Dann verlovene Gier davauf, gibt die 1ibrige Mafje daviiber
und aft fie ?c’[)neﬂ etwad Farbe im NRohre befommen.

2. (Oeufs pochés 2 la Créme). Jn eine fleine Kafferolle von nur 8 em
Durdymeffer gibt man 2 ERIBjel voll jauren Rahmes, laft diefen heiff werden,
jalat ein wenig und [apt mittelft eined Schopfldffeld nad) einander 2 aufge-
jhlagene Eier, deven Dotter gans unverleit bleiben miiffen, in denfelben gleiten,
lagt bann bdiefe 3—4 Minuten darin fochen, bid das Weiffe ftoctt, dag Gelbe
aber nod) weid) ift und trigt das Gericht aljogleich famt ber RKafferolle auf.
BWill man mehr Eter beveiten, fo nehme man eine entfprechend groBere Kajje-
tolle, techne aber tmmer auf 1 @i 1 Loffel Rahmes. — Obder: Man gibt
cine Rahm-Cauce (Béchamel) itber die verlovenen Gier.

3, Pojdyierte Eier 4 1a napolitaine. Man [dft in Butter etwasd
feingemwiegte Bwiebel anlaufen, gibt gewiegte griine Peterfilie und Parabies-
dpfel dagu, ftaubt mit Mehl, wiitzt mit Effig und Parmefantdfe und mijcht
{hlieBlich noch etwad zerdriicttes, blanchiertes Hirn hinein. Auf die Schiifjel
%ibt éuan pojchiecte Gier und jdhone Hirnfhicte und giefit die pofchierte Sauce

ariiber.

Eier mit branner Butter (Oeufs pochés an poél, au beurre noir).
3 @ler gebe man unverciihet in eine fleine mit Butter Dejivichene Porzellan-
Safjerolle, falze fie ein wenig und lafje fie feft werden. Sn einer anderen
Kafjerolle laffe man Butter braun werden, gebe einige Tropfen Gjfig, fein
gemiegte griine Peterjilie, Salz, Pfeffer und etwas Eitvonenjaft dazu, lajje
alles verfochen und giefe dies beim Servieren iber bie Gier. :

Guter Kerl. 2 LWffel voll Mehl, Salz, 6 Gier und 1/, 1 Milch werben
gut verriibrt, etwad Rdje Dbeigemengt und in einer mit Butter bejtrichenen
flacien. Pfanne gebacken.

Omelette anux fines herbes. Man [Gft in einer Rajjerolle etmas fein
gewiegte Swiebel, griine Peterjilie und Champignonsd in Butter roften. Damn
iprudelt man 3 Gier mit etwas Salz qut ab, gibt in die Omelettenpfanne etwas
Butter und wenn diefelbe Heifs ijt, giet man die Gier davauj und bidt fie nicht
st hart. Man fireicht die gerdfteten, feinen Krduter Davauf, fchlagt die Omelette
aufammen und richtet fie fogleich an. — Oder: Man jprudelt 3 ganze Gier mit
viel fein gemwiegter, griiner Peterfilie, Sals und Pfeffer qut ab, {chittet dies dann
3u I)ei&er Butter in eine flache Pranne und backt die Omelette auf beiden Seiten.

vanter=Omelefte, Man fprudelt 4 Gier mit etwad Mildh und Salz
gut ab unb gibt 2 ERloffel voll fein gewiegter, griiner Peterfilie und Schnittlaudy
vagu. (ym Winter ftatt leterem 1/, Jebe serdriictten Knoblauches) Sn einer Ome-
lettenpfanne [aft man dann ein Stitct Butter heifs werden, gieht die zerfprudelte
Maffe davauf und bacdt fie ziemlich weich), worauf man fie aujammenge|chlagen
anvichiet. Jnbdefjen hat man von ibrigem Bratenjaft, mit einigen Loffeln Wafjers
verdiinnt, eine Eleine Sauce bereitet, yu weldjer man etwas Citvonenjaft, 1 2otfel
Mehles und 1—2 Loffel jauren Rabhmes gefprudelt hat. Wenn die Sauce wue
aujgefocyt hat, giept man fie um die Omelette und ferviert die Speife aljogleich.
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Omelette mit Biicklingen oder Sprotten. Die von Haut und
Graten befveiten Biiclinge oder Sprotten werden in Butter mit fein gewiegten
Sdjalotten, Peterfilie und etwasd brauner Sauce oder Bratenjaft gediinjtet,
dann auf die Mitte einer Omelette gelegt, diefe hievauj o zujammengerollt,
daf von dem Jubalte nichts hevaus fommen Fann und auf eine Sahitfjel ge-
legt. Man giefit etwas Bratenjaft, mit Citronenjaft abgefhdrft, bariiber. Die
Omelette witd gebacten, wie e8 bei Omelette aux fines herbes bejchrieben ift.

Omelette mit Kalbdniere, Gine gebratene Ralbsnieve witd vom
grofiten Teile ihred Fetted befreit, grob gebactt und unter eine Omelettenmafje

emijcht. Dann béckt man wie oben bejchrieben, Omelettes baraus und gibt beim

nrichten Bratenfaft dazu. — O der man wirmt mit etwas Bratenjaft die gehackte
Nieve, ftreicht fie dann auf die innere Seite einer Omelette, rollt diefe en und
richtet fte an.

Omelette Russe. 3 Gier werden zerfprudelt, daun zu in Butter
gerditeter Bwiebel geriihrt und eine Omelette davaus gebacen. Hievauf werden
gefochte, gritne Grbjen und Sproffen, von jeder Gattung eine Kaffeefdhale voll,
mit einer weifen, dicten Butterfauce verbunden, mit Saly und Pfejfer pifant
gemacht, dann nod) mit etwad wiirfelig gejdhnittenem Schinfen, Bunge und
weifen Fifolen vermengt, und in die Omelette etngefiillt.

Omelette & la Kauni. Man macht eine jehv gute, ftarfe, dictliche
Mabdeiva-Gauce, gibt ein gefodhte3, in Stiie gejdhnittenes Kalbsbries, aet ilte
Champignons, Tritffeln und Farce-Tockerln hinein und [Ght alled ujammen
einige Ntinuten fochen. IJndeffen fprudelt man 3 Gier mit etwas Saly ab, gibt
bann in eine Omelettenpfanne etwad Butter, [aht diejelbe heiff werden, gleft
die zerfprudelten Gier hinein und ftreift, wenn fie zlemlich hart find, die bereitete
Fiille auf die Halfte der Omelette. Dann fhlagt man die freigelafjene Seite
dariiber, ftiiest die Omelette auf einen warmen Teller und ferviert fte jogleid.

Omelette a I’Ttalienne. Man bidt von 3 Giern eine Omelette wie |
A la Raunig”. Die Fille mad)t man aud fury gejdnittenen, gefochten Maccas |
toni, etwad gediinftetem Reife und geriebenem Parmefantife und verbindet died
mit etwas bictlicher weifer Butterfauce. Wirh dann wie vorher angegeben, gefiillt. |

Sdmee-Omelette. Bon 3 Klar {dlagt man feften Schnee, bann mij rgt man |
2 Dotter dazu, {hlagt nod) weiter, und vithrt jodann leicht 1 EHLs{fel Milch, 1 Ef- '
[bffel Mebhles, etwas Salz und etrvad Jucfer hinein. Dieje Vtafje wird bann auf
: 2 feuerfefte Porzellanteller, welche mit Butter beftrichen und mit el feinen Semmel-

: brdjeln beftreut wurden, gegofjen und im Jtohre gebacten. Nach) bem Bacfen werder
oie Omeletted mit Salfe geiillt, ujammengejchlagen, dic mit Staubzucker bejtveut
und mit einer gliifenden Gifenftange in Streifen ober BVieveden gebrannt. 5

Premijtattner - Omelette. 3 Klar werden zu feftem Schnee gefchlagen 1
und dann mit 3 Dottern, 2 Raffeeldffeln voll fein geftoBenem Bucler, etwad l
Galy und 1/, Kaffeeldffel voll feinftem Mehle vermifcht. Die Omelette bact
man auj einer mit Butter beftrichenen Omelettenpfanne, im nidht zu heigen |
Hobhre, langfam. Man filllt dann mit Mavillenjalie, fhlagt fie sujammen und |
beftreut fie vetchlich mit fein geftofenem Bucter.

Omelette. 4/, 1 Mild) werden mit 8/, 1 Mehl und 3 Dottern gut ver-
fprubelt, sulett der fefte Schnee von 3 Rlar und etwad Saly leidht daju ge-
viihet, und dann in eimer mit Butter bejtrichenen Omelettenpfanne gebacen.

Griine Omelette, Man Hadkt etrwasd griine Peterfilie, Kevbelfraut, Ver-
tramblatter und Sauerampfer fehr fein sufammen, Jprubdelt died dann mit Sals
. 6—8 Giern und backt davaus in Butter mehrere Omeleties. Dieje bejtreicht
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man mit Butter 2 la maitre d’'hotel und garniert fie mit in Butter gerditeten
Gemmeljchnitten (Croutons), die mit Spinat beftrichen find.

Rujfijhe Cierfudjen. Man badt Gierfuchen aud gerfprudelten Eiern in
Butter und fillt fie mit Caviar, oder man jprudelt von 18 dkg Heidbemehl,
1.1 Mildh, 10 Giern und 25 dkg Butter einen Teig sujammen, jalt thn, bdckt
ilgn in einer mit Butter beftridjenen Pfanne im Robhre und betraufelt thn mit
brauner Butter. -

Franzbiijche Omelette, 187/, dkg etwas erweichter Butter treibt man
mit 7 dkg Buder fehr flawmig ab, gibt nad) und nach 10 Dotter, dann 21/, dl
Mildy, 20 dkg Mehl, den feften Schnee von 10 Klar und etwas Salz hinein,
und backt bie Mafle in 3 tleinen, runden Kafjerolled in der Grife eimer Frit-
tatenpfanne. LWenn fie gebacken find, beftreidht man fie mit Salfe, feht fie auf-
einander, Deftreut bas oberfte Blatt ftarf mit Jucfer und brennt mit einem
Beien Gifen ein Gitter ober Striche darauf.

Frangbifijche Omelette andever rt, 3 Kodbffel voll Mehles werden
mit 31/, dl 9Nl fein verviihrt, dann etwas BVanillegerud) und 3 Loffel voll Sucters
davunter gemijht und unter beftindigem Rithren sum Kochen gebracht. Wenn bdie
Maffe die Dicke eines Kindsfod)3 erhalten hat, lipt man fie austithlen und mifcht
su dem evfalteten Koche 9 Dotter dazu, treibt dann die Mafje 1/, Stunde gut ab,
und mijcht fchlieBlich den feften Schnee der 9 Klar hinein. Eine Omelettenpfanne
beftreicht man hierauf mit gutem Rindjchmalze, dhiittet von dem Teig halbfinger-
Bodh hinein und béckt die Omelette, Hellbraun, im RoYre, fhirzt fie Dann hevaus,
fiillt fte mit Gingejottenem, vollt fte sujammen und beftreut fte mit Bucer.

Raifer-Omelette. Man bict dilnne gewdhnliche Frittaten von 2 Eiern
und ben nitigen Butaten. Dann werden 9 dieg Mandeln gefchalt und nebit
9 dkg Rofinen fein gefchnitten. Jnzwijchen Tocht man 1/, 1 Phleh, 3 Dotter,
2 ganze Gier und etwas Jucker zu Créme, fiillt die Frittaten mit Manbeln,
Rojinen und etwasd Jucker, vollt biefelben ein, legt fie in eine mit Butter be-
ftridhene Kafferolle, giefpt die Cvéme davitber und backt jte im Rohre.

Feiner, gerﬁ%rter Cierfudyen. Man gibt die zerfprubdelten Eier in bie
BeiBe Butter und jchwentt fie hin und her; jobald fie ftocken, gibt man in feine
Nudeln gejchnittene, gefochte Junge, Triiffeln und Champignonsdarunter, {chiittet
bie3 dann auf die Schiifiel und formt mit dem Mefjer einen Eierfuchen, ftreut dann
PBarmefantafe und etwas Semmelbrdjeln daviiber, trdufelt Butter darvauf und lift
den Kuchen {o lange im Rohre bi3 er eine Krufte befommt. Man garniert den Eier-
fuchen mit Croutons, welche mit gediinfteten Champignons belegt find.

GCierfudyen mit Maceavoni. Man badt gewdhnliche Gierfuden ausd
serfprubelten Giern und fitllt fie mit gefochten Maccavoni, welche in Butter
und Paradiesdpfel-Salje gejdhmwentt wurden. :

Gierfudhen mit Breun-Nefjeln gefitllf. Gewdhnlide, ausd Giern be-
reitete Gierfuchen filllt man mit gefochten, jungen, zarten Brenn-Nefjeln, die
vorher gehact und mit Bwiebel in Butter gediinjtet wurden.

Fajten-ECierfucdhen. Man fiillt die ausd Eiern beveiteten Kudhen mit ge-
tofteten Auftern, gefochten Krebsjdmwangen und gediinjteten Ehampignons.

Gierfuchen & Ia bavaroise. 4 Semmeln erweicht man in 3/, 1 Mildy
und gerfprubelt fie mit 12 Giern, gehacdtem Scjnittlaucd) und miirfelig ge:
{chnittenem roben Schinfen. Davon bact man in einer RKafferolle, weldhe mit
Butter ober Sd)malz beftvichen murde, einen Gierfuchen im Rohre (1 Stunde)
und qibt ihn mit griinem Salat gu Tijche.

Gierfuchen mit Artijhocken-VBidden, Man bkt aus Giern mit Butter
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fleine Omeletted unb fiillt fie mit gefochten, feingehactien, in Butter gefdhmwent:
ten Artifchocten-Boden.

Giertudjen mit Spargel. Wird wie dev vorherige bereitet, nur fiilli
man gefochten, erbjengrof gefchnittenen und in Butter gejchwentten Spargel ein.

%mcletteé mit Beimmarf und Triiffeln, Van badt fleine Gierfudhen
aud Giern allein, fiillt fie mit gedbiinjteten Triiffeln und gefochtem, zerjdhnittenem
. BeinmarE und qibt ringzéum dide ‘Paradiedapiel-Sauce und Croutons.

Omeletted mit Triiffeln und Artijhodfen-Bioden gefiillt. Dan
fitllt tleine Gierfuchen mit gediinjteten Tritffeln und Artijdyocten-Boden, welche
m einer quten Butterjauce eingemadyt {ind. Die Omelettes umlegt man mit Brat
wiirftchen und gebiinfteten ober in Butter gerditeten Champignons.

agoit-Omelette. Nianzerfprudelt 6—8 Gier mit Salz und bickt daraus
in einex fleinen Kafjerolle mit Butter Eleine Cierflecten wie ,Omelette a la Kauniy".
Dann fiillt man fie mit einem Ragoat, bejtehend aud flein gejchnittenem Bries,
gefochten griinen Grbjen, Champignons und RKvebsfchweifchen, verbunben mit
einer weifjen, glatten, dicten Butter-Sauce. Alle Jutaten miiffen jlbjiverftind-
lih gefod)t Der Butter-Sauce beigemengt werben.

Sdhinfen-Omelette. Man bact fleine Eierflecten wie oben angegeben und
fitllt fie mit gehacktem Schinten, weldyer mit etwas jaurem Rahme evmwdrmt wurde.
Die Fleden {chliagt man nur einmal um und legt fie halb libeveinander auf eine
Schiiffel. Man fann dieje Gierflecten auch mit gehactten Bratenveften fiillen.

Omelette nach Schiveizer Art. Dan nimmt 2 Kodhloffel voll Meel,
vithrt biefed mit etwad guter Mildh fehr fein ab und achtet barauf, daf fich
feine Snollen bilben. Dann |hlagt man 2 Eier darvan, falst etwad und vers
biinnt die Majje mit jo viel Mild), bid der Teig ditnnfliifjig wird. Jn eine
Dmelettenpfanne gibt man dann viel Butter und wenn dieje heify geworden, gieht
man den Teig Hinein und bact die Omelette auf beiden Seiten braun.

Feine %melcttc@. Man riihet 3 Dotter mit 3 Loffeln Mehl, 8 Lojjeln
Mildy, 1 Loffel Sucfer und etwasd Salz jehr fein ab, mijecht leicht ben feften Schnee
von 3 Klar darvunter und bact dbavon Omelettes in Butter und Schmals.

Kreb8-ECieripeife. Man backt auf Butter fleine, diinne Omelettes nur aud
5—6 verjprubdelten Giern, ohne Milch und Miehl, mit etwad Salz, dann treibt
man 7 dkg Srebsbutter mit 2 Giern ab, gibt eine m Milch evweichte, fein zecdriiciie
Semmel und fein gerhactte Schmwdnze und Scheren von*ls Krebfen dagu, rithrt alled
gut burdyeinander, fiillt bamit jebe Omelette und rollt fie ein. Eine tiefe Porzellan-
{chiifiel bejchmiert man mit Butter, legt die Omelettes ein, iibergieft fie mit Obers,
weldjed mit 2 Eiern vorher verfprudelt rourde und bact die Speife im Rohre.

. Pfannfuden. Schwad) 41/, dl Dehled werben mit qut 1/, 1 Milch ver-
jprudelt, bann etwad Salz und julest 2 grope Eier dazu geriihrt. Man backt den
RucI%en mit giemlich viel Scdymals, nicht suidnell, in einer runden Pianne auf dem

erve.

Rujfifhe Cier. Die hart gefochten Eier werden der Liinge nach halbiext,
Dann macht man eine einfache Mayonnaife von rohen Dottern, Salz und Of und
wenn diefe fehr did geworden ijt, gibt man gang wenig aber ftarfen Bertrameffig
dazu. Man erjest die fehlende Halfte ded Eies mit einem Haufchen Mayonnaife,
aiert diefelbe mit Sardellenftreifen und Kapern und legt die Halben gefiillten Erer
aufeineGlas{dhiiffel, ooraufman fie noch mit blatterig aefchnittenen jauren Gurferin
und Radicdhio ziert und eine ,faljhe Tonnina-Sauce” dariiber giefit.

. Gefiillte Eiermitfalter Senf-Sance (BVorjpeije). 12 Gier werben Hart
gefocht, dann halbiert und die Dotter hievon pajfiert. Hievauf pust man 15 dkg
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Cardellen gut, jdhneidet fie wiivelig und legt fie nebjt 15 dkg Kapern auf einen
Zeller. Die pajfierten Dotter werden mit 4 grofen Cpldffeln voll feinften Senfs
und 4 BoffelniOles, dann einem CRlbfel voll griiner Peteriilte, Salzund Citronenjaft
vervitht. Mit einigen Loffeln diejer Sauce verrithrt man Hann die Sardellen und
Rapern und fifllt damit die halben Gier. Den Heft ber biclichen Sauce frreicht
man glatt auf eine flacde Schiiffel, legt die Gier barauf und gacniect fie mit fein
gehacttem Aspif.

Kalte gefiillte Cier. 16 Gier werben hart gefocht, gejdyalt und halbiect.
Sémtliche Dotter werden paffiert und mit 3 dkg Butter, einer in Laffer, ers
weichten, gut ausgebriicten, pajfierten Semmel, 4—5 Loffeln voll feinen Dle3
und etwas Ejfig, 12 Stiick pajfierten Sarbdellen, nach) Gejchymact mit frangdiifchen
©enf fo lange gerithrt, bi3 die Majie die Dicte einer Mayonnaife hat. Man fillt
fie bann in die ausgehohiten Cierhiliten und gibt den Rejt der Mayonnaife in die
Mitte einer tunden fehinen Schiiflel, garniert mit den Gierhdlften und ziert mit
Aspit und Sardellen. Man Gt die Sehiiffel paar Stunden am Gife jtehen.

Cier-Vorjpeife. Hart gefochte Giermerden queritberin dieHalftegefcdhnitten.
Dann nimmt man die Dotter hevaus, treibt fie mit geviinftetem Hitn, Citronen-
|ajt und jauvem Rahme ab und fiillt das Weife der Gier mit oiefer Maffe, arran-
giert fie dann in einer Gierfpeis-Rafferolle, gibt die iibrige iille dariiber, backt die
Gpeife im Robre und ferviert fie in er Kajjerolle.

Ham and eggs (Sdinfen mit Giern). Shone, fehr ditnn gejchnittene
Schinfenichnitten merden m einer Frittatenpfanne auf etwad Schweinfchmalz oder
Ceinfenfett rafd) gebraten. Auf der Schiifjel bedeckt man jebe Sdynitte entweder
mit einem Ochienauge gief)e pafelbit) oder alle Schnitten mit Rithreiern und ftreut
Pieffer, nach Gejchmact auch Sdynittlaudy daritber. Bur rajcheren Bereitung der
Cpeife fann bas Rithrei su den gebratenen Schinfenjdhnitten gegofien und mit den-
felben gar gefocht werden. —

Cierflect. Man gevfprudelt mehreve Gier, falzt fie und jchitttet etrvas davon
uuL eine fleine flache Pfanne, welche mit gevlaffener Butter gut beftrichen rourde
o badt die Mafje wie diinne Frittaten, indem man den Fleck ummendet. Je
fleiner unbd biinner die Flecken, defte paffender gu einerfeinen BVorfpeife. Manfitllt
fie mit beliebigent feinen HRagotit, Schinfen, gerditetem Hirn, Rrebfe, Hummer 1. dal.

Cingeriihrte Cier anf Sdhtveizer Arvt. Bu 6 abgerithrten Eiernmijht
man 6—8 dkg fehr fleinwiivfelig gefdynittenen. Emmentalerti)es, ehe man ote
Gier 3u heifer Butter rithvt. DieMajfe muf crémeartiq, leicht und locker gebildet
Iem, worauf fie angeridjtet und mit etwad geriebenem Larmejantife beftreut wird

Gejesite Gier an gratin. Man jdhmiect eine vinde, tiefe Porzellan-
Ihiiffel mit Butter, filllt */10 1 Jauren Rabhmes i bdiefelbe und jchlagt 6 ganze,
whe Gier fhon gleichméfig hinein. Man beftreut bos Gange mit 2 nudelig
gejdynittenen” Sardellen, 1 Cploffel voll fein gefchnittenert Schnittlauches und
2 CRloffeln voll Brofeln, tréufelt nody einige Lofel voll zerfchlichener Butter
dariiber, ftellt bie Sdyiiffel in3 Robhr und 4Bt fie fo lange darin, big die Gier
balb feft find, mworauf fie gleich ferviert mwerden.

Cierjpeife in Muj n:geln. 5 Champignons und 10 dkg gerdudherten Lachs
jdneidet man wilrfelig und diinftet dies in Butter, indem man mit Magatjaft
over Glace nebft etmas Wafjer vergieft. Dann fprudelt man 6 Gier mit 2 dffeln
Vbers, falyt und pfeffert, riffrt dies mie Riihrei ju 5 dkg beifier Butter b
mi{dt dag Gebitnftete dazu. Statt Champignons tann man aud) Trfiffeln oder
Derrenpilze ober Morcheln nehmen. Man fiillt die Gierfpeife in PMujcheln und
fevotert fie fehnell.
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Gierfudhen von faurem Rahme, Bu 2/,,1 jaurem Rahme fprudelt man
3 Dotter, Salz und 1 ERlbffel voll Mehl, mijcht den feften Schnee der 3 Kax
bagu, filll die Majfe in einen mit Butter beftrichenen NMobel und badt fie im
Rohre. Geftiirst qibt man den Kuchen zu eingebrannten Linfen, Sauerfraut 1. dgl.
O ber man backt die Maffe in tleinen Tortelettenformen und ferviert Caviar dazu.

Sdhveizer-Omelette, 1/, 1 quten jaurven Rabhmes jprubdelt man mit 7 dkg
Rartoffelmehle3, 5 dkg fein geftofenen Sucferd uno 6 Dottern qut Jufammen,
mengt den feften Schnee von 6 Klar und etwad Salz dazu und badt davaus
diinne Omelettes.

Eier-Piangel. Man treibt 7 dkg Butter mit 2 Dottern fehr flaumig ab,
gibt 1 Loffel jaurven Rahmes, etwas Saly und Pieffer und den fejten Schnee
oon 2 Rlax dazu, Dann rithet man leicht 5 hartgefottene, Eleinmiicfelig gejchnittene
Gier und 4 dkg Semmelbrdfel hinein, fillt die Maffe in eine mit Butter be-
ftrichene und mit Brojeln audgejtrente, flache Form und backt gie im SRohre.

Qaibacher-Eieripeife. 3 Cier werden Hart gefocht. Eine halbe Semmel
with in Mild) exweicht, audgedriictt und mit den 3 Hart gefochten Dottern duvd)-
pajftect. 7 dkg Butter tveibt man mit 3 rohen Dottern gut ab, gibt basd Pajfiexte
bazu, fowie 2 CHIG{Tel voll jouren Rahmes, 2 dkg Brofel uno riihrt {chlieplic)
ben feften Scjnee von 3 Klar hinein. Gine tiefe Porzellanjchiifjel jdymiert man
gut mit Butter, filllt ein Drittel obiger Maffe hinein, jtreut die Hilfte des fein
nubdelig gefdnittenen hartgefodhten, Ciweifes, fowie in Butter gerditete, nubelig

efchnittene Morcheln o b er Ehampignons darauf, ftreicht das zweite Drittel ber
%ﬁaﬁ'e baviiber, ftreut wieder die jweite Hilfte des Eiweifes und Schmdmmne
bavauf und bedectt nun Ha3 Ganze mit dem Dritten Drittel der Maffe und
bactt die Gierfpeife !/, Stunde im Rohre. Till man getroctnete Schwdmme vers
wenbden, fo muf man fie vor dem Diinjten in Heiem Wafjer anquellen lafjen.

Rahm-Omelette. 2 Lofjel zerlafiener Butter [afit man mit 1 Loffel Wieh!
anfaufen und qibt 4 Lbffel fauren Rahms darunter, [dft alled qut verfochen und
austithlen. Wenn dieMaffe gany THL ift, vithrt man4 Dotter baguund {chlieplid)
dent feften Schnee von 2 Klar und backt nun 2—3 Omelette ausd diefer Mafje.
Beim Servieren fiillt' man diefe mit gehacttem Schinfen.

']

Reislpeilen.

Gediinjteter Neid. Diefen beveitet man dhnlich wie den , Rijotto”, nur
(Gt man ihn etwas [dnger diinften und giept weniger Suppe davan, damit
er nicht fo jaftig bleibe. &Benn man feine Rindsfuppe hat, nehme man LWajfer
und einige Loffel voll Maggifaft. Man garnievt damit ver{dyiedene ,Fleijc
fpeifen, indem man ihn entweder in LWandeln oder in einen Schdpfloffel driidt
und dann fhirst. Oder man bejiveidht eine Reifform mit Butter und dulict
ihn in diefe ein. Aud) fann man griine Erbjen (Risi-pisi) darunter geben, eme
Form mit Butter befiveichen und mit fein gehaciem Sdhinfen ausjtreven,
dann ben NReis eindriicfen und Hievauf ftitvzen. Bu jeder Art ift Parmejon-
Tafe 3u geben. Diefer NReid wird aud) mit Kreb3butter gediinftet. Mit ge-
hackten, feinen Rrdutern (0. i. Champignons, Schalotten, Weterfilie) diinjtet
man ihn, indem man die Krduter in Butter zuerft anlaufen laft.
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