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Eieripeilen.

Sur Bereitung von Eierfpeifen nimmt man nue jehr frijde Eier.
Sur VWorfidt Jieht man beim Wufidhlagen jedes &i gut an; es
darf Teirten iiblen Gerud) Haben, aud) feine roten Flede zeigem.
Die von Eiern bereiteten ©peifen miiljen rajd ferviert werben, da
fie an Gejdmad und Wnjehen verlieren.

Nr. 1300, Weide Eier. Preis pro Gtiid 10 bis 12 4.

Ptan gibt bie Cier in fodendes Wafjer und laht e 2—3
Minuten Toden, oder ftellt fie Talt auf und ldkt jie damn 2—3
mal aufwallen. Genaue Jeit fann man nidt angeben, da bdie
Gtarfe der Cierjdale nie die gleidhe ift; es fommt vor, dak Dbie
Gier gleid) [ang foden und ungleid weid) jind.

Nr. 1301, Kernweide Cier. Preis pro Stid 8 bis 12 k.

Wan madht Wajjer fodend, gibt die Cier Hinein und lagt lie
sgitfa 7 Minuten Toden. Damn nimmt man ein & Heraus, |ieht
nad), ob es rafd) frodnet, was angeigt, dah es Ternweidy ijf, jodann
gibt man bdie Cier in faltes Waller, [dhalt und hHalbiert fie unbd
gibt fie mit Salz und Sdnittlaud) bejtreut zu Tijd.

Jir. 1302. Kernweidie Cier mit Keen. Preis: 1 K 256 L.

10 Gtiid Cier werben wie obige gefodt, gelddlt und n bie
Haljte geteilt, dann mit Salz, gefdnittenem Shnittlaudy und ge-
rieberiem Kren bejtreut und mit Cjjig und OI begolfen. ;

Nr. 1303. Harte Eier. Preis pro Stid 10 bis 12 5.

Die Eier werden in faltem Walfer ugeftellt und hierauf 10—12
Pinuten gefodht. Nun gibt nman fie in Taltes Wajfer, [hilt lie
bann ab, und [dneidet Jie, wie man fie braudt. Harte Gier wer-
den meift um Garnieren, zum Pajjieren ober Fdarben verwendet,

, Nr. 1304. Farben dex Cier.

Man giegt iiber RKRienholy zirfa 1Y/ 1 Waifer und wirft 2
Defferipiben Wlaun BHinein, Idkt das Wajjer iiber Nadt ftehen
und fodht es niditen Tag jo lange, bis es eine jdhbmne, rote Farbe
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hat. Dann gibt man die Cier hinein, Todt fie darinnen */, Shunbde,
nimmt fie heraus, reibt fie ein wenig mit Fett oder Ol ein, teodnet
jie ab, und bewabrt fie auf. Gelblidy farbt man bie Gier mit
RKaffeefud. Man befommt fekt fdhon unjdadlide Farben gum Fdr-
ben ber Eier 3u faufen.

RNr. 1305. Eieripeife (Riihreier)., Breis: 1 K 10 .

Man [Hlagt in einen Topf 9 Cier, fprubdelt jie gut durdein-
andber und gibt Sal3 und weiken Pfeffer dagu. Nun lagt man
einen ©Rloffel Gdhmalz Heih werden, giet Hierauf die Cier in Das
Sdmalz und lakt fie nad Gejdmad weid) oder felter werden. Pian
gibt die Eierjpeife meift in dem Reindl, in dem fie gemadt wurbe
und mit Sdnittlaud bejtreut su Tijd.

Nr. 1306. Eierjpeife mit Shinfen. Preis: 1 K 70 k.

Mian bereitet wie oben Eierfpeife, riihrt um 40 % feingeidnit
tenen Gehinten darunter und bejtreut jie sum Seroieren mit Sdnitt=
Taud.

Nr. 1307. Cpiegeleier. Preis pro Stiid 12 A.

S einen Dalfenmobdel gibt man in fo viele Vertiefungen, als
man Gier nimmt, je ein Stiidden Fett; in bdie leer bleibenben
Vertiefungen gibt man Wafjer. Jun lakt man das Shmalz hei
werden, [dldat hierauf in jede Vertiefung um Sdmalz ein Ei,
ftreut Galz und Pjeffer auf den Dotter, Idkt die Cier stemlich
ftoden und qibt fie als Beilagen zu Tild. :

Nr. 1308, Eieripeis mit Shwanmerin. Preis: 1 K 60 k.

Mian diinitet in 4 dkg Butter und Peterjilie /s kg Gdhwam=
merln mit ein wenig Waffer, Salz und Pfeffer weid). Dann be-
teitet man wie TMr. 1305 eine Cierjpeile, falzt lie, mildht Dbie
Shwammerln darunter und Iakt fie ftoden. Angeridhtet Deftreut
man die Cierfpeije mit Sdnittlaud.

91:.'1309. Rojdierte Cier. (Odfenauaen.)

Ptan Tkt Waljer Todend werden, fdlagt dann ein gan frijdes
Gi aquf, gibt es in das Iodjendbe Wafjer und Ildkt bas Eimweih
ftoden, wdbhrend der Dotter weid) bleiben muf. Pian foll nur
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2—3 Cier in einer Kafferolle foden, da fie Plah brauden. Wian
nimmt fie dann mit einem Sdaumldifel Heraus, jdneidet jie gleid
und verwendet fie nady Wngabe.

JNr. 1310. Cierjdmatren. Preis: 1 K 5 /.

Dian nimmt 7 Dotter, verriihrt fie gut mit Salz und Pheffer
und mifht von 7 Klar Sdhnee dazu. Nun gibt man in eine Bianne
2 Chloffel Gdmalz oder 6 dkg Butter, Ikt es fehr Heil wer-
ben, gibt bie Cier hinein, ftellt jie ins Rohr und diinjtet lie rajd
auf.  Auf einer Sdhiiffel angeridtet, beftreut man den SHmarren
mit Gdnittlaud) und jerviert ihn rajd.

Nr. 1311. Eierkrapien. Preis: 90 5.

PMan paffiert 4 BHartgefodte Gier durd) ein Haarfieh. Nun
vibrt man 3 dkg Butter mit 1 G ab, gibt 3 Chlofrel Rahm,
Pieffer, Sal3, die pafjierten Eier und Brofel hinein, dak jidh Kugerin
formen laffen, driidt fie dann platt, dreht die gewonnenen Rrapferin
in €t und Brdjeln, badt jie aus Heifem ShHmalze lidhtgelb Deraus
und ferviert lie mit Gemiile oder 3u Fleildipeifen.

Nr. 1312, Stodeier. Preis: 2 K 16 k.

Wan Todt 4 Cier BHart, [dneidet oben einen Dedel ab und
Doplt fie adtiam aus. Die Dotter paffiert man und rithrt fie
mit einem rohen Dotter mit Salz, Bfeffer, Jitronenjaft und s, 1
Ol 3u einer Maponnaile. Nun fiilllt man diefe Manonnaije in
die ausgehdhlten Gier, Ytedt ein Beterilienbiijhel hinein und Jtellt
Jie auf €is, bamit die Manonnaife feit wird. Sievauf ricdhtet man
fie auf einer Gdiiffel an und garniert fie mit Mayonnaife und
frildhem griinen Salat.

MNr. 1313. Cier aufzubewabhren.

Man 6§t 1 1 gebrannten, geldjdten Kalf in gitfa 8 1 Waljer
auf. Die aufzubewahrenden Eier Halt man in der hohlen Hand
gegen das Rid)t und durdfieht fie forgfdltia, um mit Fleden be-
Daftete Gier aussuldeiden. Nun taud)t man bie Gier, eines nad
dem anbderen, in bdas RKalfmaffer und gibt fie dann an bie Luit
sum ZTrodnen. Diefes Verfahren wiederholt man 3—4 mal, bis
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die Eier gang mit Kalf iibergogen jind, legt fie |didytenweife in
gefdnittenes Strol) und bewahri fie an einem [uftigen und trodenen
Drte,

Die anbderen Cierfpeilen befinden fid Dei Dent warmen und
falten Borjpeifen.

Nr. 1314. Gierrolfen. PBreis: 96 A.

Das Gelbe pon Harten Eiern wird mit Ginmad), Salz, Bfeffer
untd dem gehadten Ciweis vermengt; numn formt man davon Jtudeli,
paniert fjie und badt jie aus heigem Fett DHeraus.

Nr. 1315. Gier i miichem Teig. PBreis: 1 K 20 h.

Ytan bereitet miirben Teig und Todht Cier Hart; biefe mwet-
den qefddlt, in den Teig gewidelt, einpaniert und aus heibem

Sdmalze gebaden.

Fiillen.

Ne. 1316, Sentmelfiille, 1. Art. DBreis: 46 h.

10 dkg Gemmelnt werden abgerinbdelt, dant in Wiild ermeidht und
gut ausgedriidt. Nun vithrt man 4 dkg Butter mit 2 Ciern ab,
aibt Peterlilie, Sal, Bfeffer und die ausgedriidten Semmeln dagy,
verriibrt es gqut und vermendet die Fiille nady Angabe.

Nr. 1317. Semmelfille, 2. Wret. Preis: 56 h.

Pian [dneidet 15 dkg abgerindelte Gemmieln feinblitterig und
Degicht fie mit Mild), dah lie gams befeudtet jind. Nun lakt
man 6 dkg Butter heil werden, gibt dic Semmteln bdazy, ldkt
bies 3u einer glatten, 3dben Wiafje rbjten und Dhierauf austiihlen.
Nun mengt man Sals, Bfeffer, Peterfilie (und wenn man es gerne
Bat, mengt man ein Dbikden Mustatnub bazu), riibrt aud nod
1 Dotter und 2 Gier Hinein und verriihrt dies 3u einer glatten Mafje.

Nr. 1318. Leberfiille. Breis: 70 A

Man bereitet Fille wie Nr. 1317. Nun fafdiert man bie
Gefliigelleber und um 10 & Kalbsleber, mifdt die Leber zu obiget
Fiille und_ fiillt Hithner damit.
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