Eteripetfen.

Weide Eicr.

Die Cier werden vorfidtig abgewijdht und abgewajdyen
(aud) mit Gijig), dann mit einem Loffel ober einem Nep
fangjam in das fochende Wajfer hinein gleiten gelaffen,
worin fie fiinf Minuten lang bleiben, worauf fjie hevaus-
genommen fwerden; man fode nie melhr alg vier Cier
gleidzeitig.

Harte Eier.

Man Tocht die Ciev hidhitens 10 Minuten lang, fonit
befommen fie cinen blauliden Nand; man legt fie aus
vem fochenven Wajfer in faltes und jchalt fie dbann mit
einem fleinen Wieffer ab.

Sibit-Eier,

Diejelben werden nur hart gefodht aujgetvagen. Man
legt fie, wegen ihrer dbitnnen Sdjale, vorfidhtig ing Wajjer
und ligt fie '/, Stunde lang fochen. — Um zu erfennen,
ob fie frifch find, jchlage man au ber Spige die Sdale
etwag auf; ift das Eiweify blaulich, o ift bag Ei gut; zeigt
e8 fid) gelblich oder weify, ift es jdhlecht.

Rithreier mit Sdyivdnmen.

Man  fdyneivet ein fleines Tellevchen voll jauber
gepupter Hervenpilze in Blattchen, gibt tn eine Pianne 7
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Dfa. Butter, [EFt davin, wenn fie aufgefhaumt Hat, einen
geftrichenen Qoffel voll gehactter Peterfilie anlaufen, jdyiittet
die gefdnittenen Pilze vavanf, falzt jie und laft jie weid)
viinjten ; ebe jie fertig find, ftaubt man ein wenig Wehl dazu.

S einev gweiten Pfanme [it man 6 Dfa. Buiter
Beify twerben; quirlt in einem Topje 8 Cier mit 4 Lofjeln
Sdymetten und etwas Salz vedht ab, giefit dasg in die heife
Butter, zieht es vom Feuer, rithrt langjam damit, und
swar fo, bdafy fid) in diefer Giexfpeife fleine fejtere Theile
bilben fonnen, ofue jebod) Hart 3u werben. — Sobald die
Gierfpeife fertig ift, beeile man jich, diefelbe auj bie Sdyiifjel
st bringen, umd war vidtet man die Pilze in die Miite
ver @chitffel und die Eier, welche man mit etwasd Piefjer
itberftvent, vingshevum amn.

NRithrei mit Pidlingen.

6—8 Pictlinge werden abgegogen, entqritet, zevftiicelt
und auf einer Omeletten-Pjanne auj 6 Dfa. Butter gevdftet ;
pai werden 6—8 Gier davauf gefdhlagen, Salz und Phejjer
bazu gethan und bag ange wird am Feuer leicht vervithrt,
big die Eier Deinafe ftocten.

Segeier mit Parmejantije.

Man macht Sarbellenbutter von 4 grofen jauber
gepupten Sardellen wnd 7 Da. Butter, mengt 9 Dia. fein
geviebenen Parmefantdje und eine geviebene havte Semmtel
dazu, Deftreicht damit fingerdicE den Boden einer Porzellan-
Pranne, jhlagt 6 vohe Eier davauf, falzt und pieffect jie
ein wenig wd [(afit fie in der Nofhre fo lange, bis fie
gebacfen, aber bie Dotter nod) ganz weid) find.

Ueberzogene Eier.

Sn eine Pjanne gidt man Wajjer wnd joviel Ejjig,
baf bag Waffer fauerlich fchmedt, [aBt es bheiy werden,
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jedboch nidhgt fodpen, fhlagt vorfidhtig ein &i hinein, nimmt
diefes, wenn es weif iibersogen ijt, Heraus und {dmeidet
die itberhingendven Stiiddhen des CiweiRes ab.

Gefiilite Eier (warm).

8 Dhartgefodhte Gier fchneivet man in Halften und
treibt die Dotter durd) ein Sieb. Man treibt 7 Dfa. Butter
ab, verrithrt bamit nady und nad) jehr gut, eine abgeviebene,
i Mild) qeweichte Semmel, ein ganges €i, bdie durd-
gejtichenen Dotter, eine geniigende Menge Salz und fein
gehadten Sdnittlaud), fitllt damit bie leeven Cimeiphilften
redht hoch und beftreut diefe mit geviebener Semmelvinde.
Was von der Fiille iibvig bleibt, vermijdht man mit ein
wenig Sdymetten, gibt 3 in eine mit Butter ausdgejtridene
SSovellan-Pianne, febst die gefiillten Eier daranf und bact
fie in heiffer Mbdhre. Sobald bdie Dotter fid) heben, {ind
oie Eier fertig gebacen.

Gefiillte, gebadene Eier.

Man fodht 6 Cier hart, nimmt jie aus der Sdale,
theilt fie der Linge nach und nimmt dag Dotter hinaus.
Aus dent 6 gefodjten und 1 rohen Dotter, einer gejdydlten,
geweichten Semmel, die ausgedritctt werben muf, 4 Dfa.
Butter, einer grofen, fein gehadten Sardelle, etwas Pieffer
und Salz wird eine Fiille gemad)t, die, nachoem die 12
Dalben Gier mit vohem Gi ausdgejtvichen find, eingefitllt wird,
foorauf fe zwei hlften wieder jujammen gefitgt, in Gt und
@emmielbrofel gevollt und im Deiffen Schmaly ober Fett
Jdhwimmend, gebacten werbden.

EColumbng-Eier.

6 Gier focht man Havt, laft fie auskithlen, bejreit fie
o der Schale, jerdhneidet jie der Linge nad) und nimmt
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die Dotter heraus. Diefe werden mit 2 Dfa. Butter, 2 Dia.
Caviar, dem Fleifc) einer Sarvelle und einer Sdnitte flein
gehadter Sdjinfen abgetvieben, worauf man die halben Eier
bamit fiillt. Cinige diejer Halften fitgt man ju ganzen Eiern
woieder gujammen, anbdere legt man Halb auf bie Sebiifjel
und Delegt fie mit Caviar. Alle Gier aber miifjen in Aspic
oder ofne denjelben auf der @djitjjel jtehen.

Cier-Croquettesd. L (Krnjteln.)

Man mad)t aus 4 Dfa. Butter, weldje man bheip
werben [dRt, und geniigend Mehl, eine dice Cinbrenne,
gibt 2 Delt. Sdymetten dazu, lifit es verdiden und treibt
bies mit etwas Salz ab. 12 hart gefodhte Eier jchmeidet
man in Hilften und diefe wieder in Blattchen, vermengt
fie mit dem noch lamen Brei, formt anf dem Nudelbrette
langlih vunde Stiicfe, widelt fie zuerft in fein gefiebte
Semmelbrdfel, dann in zerflopjtes i und nodymals in
Semmelbrifel und badt fie im Sdymalze goldgelb.

Eier-Croquetted. 1L (Krujteln.)

Man mad)t eine gelblidhe Einbrenne von 10 Dfa.
Butter und 41, Dfa. Mehl, vervithrt dazu einen halben
Liter fiifien ©chmetten, wiirzt dies mit ctwas Pieffer und
@alz und [aft e bei ftetem NRithren auffochen, wihrend
welcher Jeit man 1—2 Loffel fraftigen Bratenjajt dazu
gibt. Sadhdem dies aufgehort hat zu fodhen, bindet man es
mit 2 Dottern, und feiht e8 durd). Dann fodht man ein
Ralbgbries in gquter Suppe und 6 Hhavte Sier, [dft Alles
erfalten, {dneidet Ralbgbries und Eier in Wiirfel, mengt
e mit der noch) warmen, fehr dicen Tunfe, fireicht das
Gange daunendic anf eine flache Sditjjel und ftellt es um
nidhjten Tag falt. Kury vor dem Gebrauch jdneidet man
aug der jteif gewordenen Wiafje dbowmendicte Streifen, vollt



Gierjpeijen. 103

jie auf einem, mit fehr fein geriebenen Semmelbrijeln
bejtrenten Brettchen zu fleinen Nollen, Hiilll fie in zerflopjte
@ier und Semmelbrifel und badt fie jdhwimmend in gutem
Badjett. Man verwendet jie heif mit gqut angemadytem
Kopfjalat als Speife fitr fidh) ober als Aujlage u Gemitje.

Odjenangen mit Sduedenfiille in Mujdel)dalen.

Bu 6 grofen Schalen wird eine Fiille von 6 Sar:
oellen gebraud)t, die jauber abgepust und mit 6 Dfa, Butter
abgetrieben, durd) ein Haarfieb gedriickt und mit 2 Dottern
und fo viel Semmelbrdfeln vevvithrt werden, daf fie einen
Teig bilben, aus bem man fleine Wiirftchen formen Taun.
Die Lebteren werben an den Rand ber Schalen gelegt, in
deven frete Mitte man ein ganzes Gi jdhligt, dag man
jalzt. Dievauf werben jie jo lange anf einem Bleche in bie
heie RNohre gejtellt, bis die Eiev ftoden.

Eierfuchen.

b Dotter, eine Tajje gute Mildh), 2 EROfel voll
Neehl, ctivas Salz und etwas Juder quirlt man rvedt ab
und gibt den feften Schuee vou 5 Eitlar langjam vervithrt
dazu. Jn eine Pfanne gibt man gute frijhe Butter und
bactt den Teig anf beiven Seiten goldgeld. Er wird mit
Bucer Deftrent.

Gegoifene diinme Eierfuden (Fritatten). L.

Man bereitet aus 1 drittel Liter Mehl, 2 ganzen Ciern,
ein wenig Salg und guter Wild) einen vedht glatt abgeriihrten
ditnneren Tropjteig, dem man, ehe man ihn bacdt, einen
CRlbffel voll fheiffes Sdhmalz zugibt. Die dabei beniite
Omelettenpfanne 1t man beify werven, bejtveidht fie mit
Sdymaly, gieht etiva einen Schmettenldffel von bem Teige
vavauf, jdwingt die Pfanne vorfichtig in die Rundung, um
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dap fid) ver Teig gleichmipig an der heifen Pianne anlege
und bact die Cievtuchen lichtqelb, nur auf dev fehr heifen
PBlatte oder wenn man jdon gewandter ijt, am offenen
Sener, wenbdet fie mit einen breiten Mefjer wm und backt
jie aud) von der anderen Seite. Man verwendet dieje Fri
tatten als Mehlipeife mit fitger Fillle oder al8 Fleijd)-
fpeife mit Hadfleifd) gefilllt, oder jiir die Suppe in Form
von dict gefchuittenen Yeuveln.

Gegofiene Eiertudpen. 11

Wenn die Eierfudhen wie oben gebaden find, ver-
wenbdet man fie auf vielfache Avt; entweder fitllt man fie
mit einer Topfenfiille, vollt und badt fie eine viertel Stunbde
in leiht ausgeftrichener Fovm.

Over: Wan madht einen dicfen Kindsfoch von einem
Delt. Mehl und der bdazu nbthigen Mild), rithrt ihn am
Feuer glatt ab, ftellt ihn weg, rvithrt o lange er nod
heify 1jt, 2 Dotter dazu, reibt dann bon einer Orange die
Sdyale an 7 Dfa. Juder ab und gibt diejen feingejtopen
nebjt vem Safte ber Ovange dazu. Weit diejer Fiille bejtreicht
man alle Gierfudjen veidhlich, vollt fie, legt fie meben= und
itberetnanber in eine mur leiht mit Butter itberjtrichene
Blehform und [GEft fie 10 Minuten in der Rdhre aufbacten.
Diefelbe Avt Fiille Fann man anjtatt von CTrangen aus
Gitronen machen.

Ober: Man madyt auf die eben angegebene Art eine
Fiille aus Mild) und Mehl, gibt aber fjtatt einem Delt.
Mehl nur die Hiljte davon, verfod)t es vedht glatt und
tithrt in die feiffe dice Fiille 4 Dotter und giemlid) viel
Banillegucfer. Damit fitllt man die Sievfudgen, vollt jie und
[afit fie aufbacen.

Over: NMan prefit ben Saft von 3 Eitvonen mt eine
Borgellanjchale, gibt 21 Dfa. fein gejtopenen gejiebten Jucer
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Dagu und vevviihrt cg, big es didlid) wird, (Fitv einen Eier-
fudjen geniigt ein RKafjeeldffel voll.) Man ftreidht es vafd)
iiber dent Eievfuchen und vollt ihn. Diefe Art ijt fitr den
Sommer fehr zu empfehlen, va fie exfrifdhend ijt.

Ober: Man gibt in den Teig chwas mehr Sal3, viel
gehactte Peterfilie und Sdnittlandy), gieft ihn etwas dicer
auf die Pfanne, Letvopjt ihn veid) mit Scdymalz, ehe man
thn ummwenbet, itberjchlagt thn dann, wenn ev gebacken ijt,
einmal und gibt ihn ol Beigabe zu gebratenem oder
gediinftetemn MRindfleifch.

Semmel-Eierfudyen.

3 grofe, Darte Semmeln obhne Rinde werden fein
gerieben, in einen Topf gegeben und dazu 6 Dotter, etwasd
Sdymetten, atwas Jucer an Citvonenjchale abgerieben und
4 fleine Sochldffel Diehl verviihrt; bdies mufy mit dem
RKochldffel redht gut abgeichlagen werden, der Teig ioie ein
dicfer ZTropfteig unb geniigend jiif fein. Sulept gibt man
den fteifen Scynee von 6 Eiflar langjam verriihrt Ddaju,
badt bdie Eierfuchen, bejtreidyt fie mit Gingefottenem und
bejtveut fic mit Bucter.

Eierfuden mit Citronenjanm.

Mean badt von 2 Delt. WMehl, 2 gangen Eiern, etwas
Salz und WMild) Fritatten, bejtreicht diefe mit Citvonencréme,
vollt fie, jdneidet fie tn Halften, legt fie auf eine Schiijjel,
betvopjt jie mit Citvonenjajt, Dejtreicht fie mit Gitlar, dem
man etivad Créme beimifdht, beftveut fie jtarf mit Buder
und [apt fie jo auf ver ©dyitjjel bacten. Die Citronencréme
beveitet man wie folgt: 2 Dclt. Mehl und eben fo, biel
Deild) focht man unter fleifigem Riihren, nm einen ziemlid)
dicfen Brei zu erhalten, gibt fo lange berfelbe nod) heif ijt,
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3 Dotter und geniigend Jucer, an Citvonenjdhale abgevieben,
hingu, verriiht dies vedyt glart und verwenvet es alg Fiille.

Eierfudyen mit Eingejottenent.
(Omelette aux confitures.)

Man mad)t von 6 Kochlofieln Mebhl und guter falter
Ml einen Kinbdsfoch, vithet thn am Feuer glatt ab, zieht
ifn guvitcE und gibt, jo lange ex mod) heif ijt, 3 Dottev
bazu, vithvt ihn bis jum Austithlen, gibt mun nod) 3
Dotter bazu, daun fjoviel fein gejtofienen Jucer daf bie
Mafie fitp jhmedt und ulept den fteifen Schuee von 8
Gitlar. Der Sdhnee wird wm langfam Hinein verviihrt wnd
werden bon der NMajfe 4 Gierfudgen gebacken. Mean gibt
ein Stitdden Schmalz auf die Pfanne, wenn es heif ijt,
dent vievten Theil der Maffe davauf und bact dies in dex
Rohre, ohue es nmzuwenden, bejtreicht es noc) heifp mit
eingefottenen Aprifofen oder Himbeer, iiberjchligt es einmal,
bejtreut es mit Bucker und trigt es auf.

Ober: Man legt einen gebacenen Eierfuchen anf eine
mit Butter iiberjtvichene Schiifjel, Delegt ihn mit Einge-
jottenem, legt Den aweiten Gievfuchen davauj uud o jout,
big 4 derfelben aufeinander liegen. Nun mad)t man von 2
Gitlar jteifen Schnee, verviihrt damit 8 Dfa. Sucker mit
Banillegeihmadt, iiberjtveicht die Cievfuchen damit und Lijt
jie in der Mbhre geld aufbacken. Obver: Wean fiillt fie
mit frifdhen Grdbeeven, Himbeeren oder frijchen, weidjen
Aprifojen.

Fromzojijde Omelette. L

Man macht aus 4 Ciflar einen fteifen Schuee, gibt
bagu einen GRLoffel Diehl, einen halben Loffel Bucer und
4 Dotter, alles nur langjam zu dem Schuee vervithrt, Auf
ehie Pfanne gibt man einen RKaffeeldffel feipe Butter und
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oie povbereitete Maffe bavauf, jtreiht fie etwas ausein-
ander, ftellt fie fiiv einige Minuten in die Ndhre und backt
jie, obhme fjie umzuwenden, femmelfarh. Nun bejtreidyt man
jie mit weid) gemadytem Cingejottenem, iiber{chligt die
Omelette mitteljt eincs Kochlvffels sur Hialfte und bejtrent
jte mit Sucer.

oramzdiije Omelette. TL

Pan macht vou 6 Citlar fteifen Scmee, verviihrt
pamit gleid) leid)t 6 Dotter, 2 CRlDffel Heife Butter und
ein Kaffeeldifel Mehl, dann die Hiljte der Meafle und bkt
fie, obme fie zu wenben, in dev Rihrve gelb, [AFt fie auf
eine Sdhitfjel gleiten, bejtreicht jie mit Gingejottenem, bkt
ven gweiten Theil der Mafje ebenfo wund dectt diefen auf die,
beveits auf der Sdhiiffel befindliche Omelette. Nun madht
man pon 2 Gitlav fteifen Schnee, vevriihrt dazu 10/, Dfa.
fein geftofenen BVanillezucfer, ftveicht ihn gleichmapig itber
pie Omeletten und laft fie in der Nohre eine vievtel Stunbde
qgelb anlaufen.

Obver: Man macht einen UebevguP von einem Lofjfel
eingefottenen Aprifofen und etnwem gehauften Loffel Buder,
teldjen man mit einem Halben Gitlar eine Halbe Stunde
ftart abtveibt, bann verrithrt man damit von 2 Giflar den
fteifen Schmee, ftveicht das itber bdie Omieletten und backt
fie nod) eine vievtel Stunbde in mittel Heifer Rihre.

Pavmejm-Omeletten (Cierfuden). L

6 Dotter und etwad Salj vithrt man in einem Topfe
mit einem Kochloffel gut ab und verviihrt daun langfam
damit den fehr feften Schnee von 6 Giflar. Aus bdiefer
Majfe bickt man 3 Omeletten in der Omelettenpfanne auf
ver Platte. Man béctt jie langjam, nur gel, ohue fie umzu-
wenbert. Damit fie fich nicht anlegen, jhitttelt man wahrend
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pes Bactend wicderholt die Pfamue. un legt man eine dev
Omeletten auf eine flache, mit Butter etwas iiberftvidjene
Porellanfhitifel, bejtvent fie dick mit Parmefantdfe, betvopit
jie mit Butter, legt die 3wweite Omelette darauf, wieder
PBarmefantife und Butter, damn die dritte Omelette. Hievanj
backt man fie in nicht heifer Ndhre eine gute vievtel Stunve.

Diefe Omeletten fann man ftatt mit Parmefantdje
mit feinem Nagont oder mit in Butter und etwas Peterfilie
gebitnfteten Hervenpilzen fitllen, Jn diefem Falle laft man
fie auf ber Pfanne etvas mehr bacten, fiillt fie, itbevjd)liigt
jie gur Dilfte und trdgt fie gleid) auf.

Parmejan-Eierfudyen. 1L

Man quirlt 2 gange Eier mit 2 Loffeln Mild) veht
gut ab und gibt eine Handvoll geriebenen Parmejanidfe
bazu; dann [aft man auf einer Omelettenpfanne ein Stiidden
Butter heih werden, ftreut eine handvoll Parmejantdfe gleid)-
miifiig darauf und lGft ven RKife braunen, giept die zer-
quitften Gier davauf uud [ift dieje Dmelette, ohne fie zu
wenden, fertig bacer. Man vollt fie unbd tvégt fie heif auf.

Omelette joufflee mit Parmejantije.

Man madyt von 8 Gitlar einen felyr fteifen Schuee,
tiihrt dann langjam 8 Dotter und ein wenig Salz hinein
und bactt von diefer Maffe 4 StitE Omeletten auf bder
mit Heiffem Sdymalz gut bejtrichenen Pfanne, wobei man
biefe bfter hin und her bewegen muf, damit die Omelette fid)
nicht anlegt, dann legt man diefe auf eine fladye, mit Butter
Deftrichene Povzellanjhiifjel, Deftveut jie ftavk mit geviebenem
Parmejantife, betropft fie veid) mit Butter, legt die jiweite
Omelette darvauf, Deftreut fie wieder mit Pavmejantife und
Butter, bis die lepte Omelette als Dede davauf gelegt wird.
Diefe betvopft man mur mit Butter, gibt die Schiiffel in
bie Nbhre und lipt die Omeletten  nod) etwas aujbacen.
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Obder: Man Deftveut die Omeletten mit ved)t viel
Banillegucter, betvopit fie mit Butter und badt fie wie oben
angegeber.

Over: Man fitllt jedbe Omelette mit etwasd feinem
Jlagout und dtberfdhlagt fie.

Ober: Wean bejtreicht fie mit fines herbes wnd iiber-
dhligt fie.

Hadileijd-Cierfuden, gebaden.

Man giefit Omeletten von ein drittel Riter Mefhl,
2 gangen Cievn und der nbthigen Mild), Hackt ein halbes
Stilo Flefjchrefte fein, jtveicht damu eine mittelgrofe Blech-
jorm mit etwas Butter aus, legt eine Fitatte Binein,
fteeicyt gleichmafig einen Lbffel voll Gehacktem darvauf, damn
gibt mau wieder Fritatte und Gehacktes, 0is die Form
gefitllt ijt. Oben auf fommt eine Fritatte al8 Dectblatt.
Man bact die Oweletten it maBig Heifer Rohre eine
vievtel Stunde und jtitvst fie.

Yieren-Eicrtnden.

Wan quirlt in emem Topfe 8 Giev tiidytig ab, jalt
fie, gibt ettwas Pfeffer, einen GRldjjel fein gehactte Peter-
filie, ebenfoviel fein gefdynittenen Schnittland) und eine
gebrateie fein gehackte Ralbsniere dazu; [dfit ein nupgrofpes
Stitddhen Butter auf dev Pfanne beiff yoerden, gieft den
fiinften oder fechiten ZTheil obiger Majfe hinein, [Gft dies
auf vev feifen Platte wnten gelblich werden und madht,
wibhrend dev Cierfuchen béckt, mit einem Loffelftiele Gin-
jdnitte Dinein, damit auch bdie Oberjlide der Eiermaife
feit, aber nicht bhavt wird. Man iiberjchligt den Gier-
fuchen fodann mit einem Wejjer von beiven Seiten.

Anmertung : Statt Nieven, famn man aud) gehacten
Edjinten, ober gebdiinijtete gehactte Hevvenpilze, oder gehadte
Srebsfdhwingdhen 2c. hineinmengen.




Eierjpeifen.

Eierfuden mit Ragout.

7 Dfa. Butter werden mit 4 Dottern, 4 Ldffeln
Mehl und einem vievtel Liter Schmetten abgetvieben, dann
ber Scmee von 3 Eiweify dazu gegeben. Von diefem Leige
werben auf der Pfaune 5 Omeletten gebacten, lichtgelh,
jedod) jebe muv auf einer @eite. Sobald eine bderjelben
gebacten ift, wird fie in eine Pfaune von der gleiden
®rdfe gelegt und mit fein gebacdten Sdhinfen und gevie-
Denem Parmefantife zemlich dic beftvent. Davauf legt man
die zweite Omelette, weldje man 1w mit eimemt  Ragout
pon flein gejdhnittenem Hufhn und Champignong und mit
etivas dicfer Tunfe veidhlich Devectt. Anf diefes legt man
ven dritten Gievfuchen, bavauf mwicder Sdjinfen und Kife
und o abwedyfelnd fort, bis man alle Bldtter aufgelegt
hat, der oberjte Gierfuchen wird nur mit etwas Parmejan-
fiife beftrent und dag Gange eine viertel Stunde in dev
Rihre gebacen.

Eicr in Krebsbutter mit Ragont.

Bon 12 Hartgefochten Etern jdhneidet man an ber
©pite ein Biertel ab, fo zwar, daff man die Dotter leicht
herauslofen fann. Gn eine teinere @dyifjel gibt man 6 Dfa.
SQrebgbutter, 8 Dta. abgeviebene, in Mildh geweidhte, gut
auggedriidte Semmeln, ein €i, 2 Dotter, etwag Salz und
Peffer und die ausgeldjten 12 Dotter; vervithet Alles gut
unter einander, ftreidht s durd) ein Sieb und vermengt es
mit 2 Loffeln voll didem, jauven Schmetten. Man ftreicht
eine Fornt, worin die Gier neben einander genan *Plap
faben, did mut Krebghutter aus, gibt die Hiljte der duvd)-
geftvichenen  Mafje bhinein, jtellt die mit Fleijh- ober
Fifdhragout gefitllten Gier davauf, ftreicht bie zweite Haljte
per Majje daritber, Lot diefe Eierjpeife eine Stunde lang
im Dunjt und ftitvzt fic. Das Fleijdh-TNagout beveitet man
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wie folgt: Man madyt von 6 Dia. Butter wd 6 Dfa.
Meehl eine lichte Ginbrenne, gibt Savdellenbutter (von 2
gepupten Sarbdellen und 3 Dfa. Butter Deveitet) daju, gieft
jur Hilfte Suppe, zur Hiljte Schnetten in die Cinbrenne,
[t daraus eine dide Tunfe verfodjen und fiigt von einer
halben Citrone ben Saft und einen Loffel weiffen Wein
pagi, Nun hadt man, nicht allzufein, ein Stit€ von einem
Ralbsbries, von gefochtem oder gebratenem Huhn ober
Salbfleijd) von Kalbsfopf oder Ralbgzunge (was man eben
voretthig hat) und einige Qrebsidpweifchen, vermengt es
mit der diden Tunfe, binbdet diefelbe mit einemn Dotter und
fitllt mit diejem Fleifhragout die ansgehvhiten Gier. Tunfe
und Fleifd) milfjen bei diefem Ragout je zur Hiljte fein.
Was etwa von dem Ragout iibrig bleibt, verditnut man
mit etmasd guter Suppe und trlgt dasfelbe jur Gierfpeife
auf. Das Fijdyragout beveitet man genau jo, wie dag Fleijd)-
vagout, nur mit dem Untevjchiede, daf man ftatt Fleifd,
gebratene over gefochte Fifchrejte vevivendet, entweder von
Stavpfen oder DHecht, von Lachs oder Aal. Hat man fleine
Pevvenpilze, fo faun man aud) einige, nur auj Butter und
Citronenfajt gebiinjtet und dann aquf Eeineve Stitcchen
gejdynitten, dazu geben.

Salt gefiilite Eier.

Man jdneidet 10 hart gefodhte Gier in Hiljten und
nimntt die Dotter heraus. Wuf ein Brettdhen gibt man 2
grofie vein gepuste Sarvdellen, 12 Kvebsjdweifdhen, fleine
Reftitiice von Lad)s, Karpfen ober Aal, oder itbrige Stitckdjen
bon gebratenem Huhn oder Kalbfleijdh, dann 2 Kaffeeldffel
Rapern. Dag wivd mit bem Wiegmeffer fein gefdnitten und
mit cinem CRLOffel voll dicfen, fauven Scymetten, etwas
Preffer, wenn nbthig mit Saly und foviel bdider Senj-
maponnaife oder gewohulicher Dayounaife vevmengt, baf
es etne bicfe Majje Dildet. Diefe Fitllt man nun in die aus-
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gehdhlten Gievhiljten eiw, fo pafy diejelben vie mit einent
Dotter fody eingefitllt find. Man videt die Gier auf einex
Schitjfel exhdht an, verziert fie mit ASpic und gibt jie alg
eine gute Beigabe zum Thee.

Gefiiftte Eier in Mayonnaije.

Man fodht 6 Eiev Hart, fchalt fie, jehueivet ihuen dic
Spige ab, nimmt die Dotter vorfidhtig hevaus, ofne dic
dufiere Fovm zu verlepen, treibt 7 Dia. Vutter, aei
gepubste abgetviebene Sardellen mit den Dottern ab, fitllt
biefe Maffe in das ausgehihlte Ciweif und verziert bie Cier
oben mit Gaviar; madt eine dicke Mayonuaije und ftectt
die Gier hinein, fo daf blof ein Theil derfelben, mit dev
Gaviarfpise, Herausiieht.
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