P

T

Cim{,fz.oad

f)ac eint St fi ui’d)m Bitteer i ein Stan
‘ftvol, 1hite ibn redbt wobl abriihren mit drey
gmtjen Cpever, tud drep Dotiern eines nady
Oént anderit, thue den Vutter falzen, wie

“aud pfszcm, gib éine gute Hand voll Griek

uhd ein mrnm weifed Mebl dagn, thue ¢4
finfer einander ruﬁrm, und madhe Knooel dars
aug, }LL}E ¢
Feuer, uni fic fichett, thue die Knodel
Binein,~ tud {28 fic cines oievfel Stunve fiez
Den, nimm eineft griinen Peterfil, naddem
et fauber gepﬂoc&t i, wm ifhu blangivent

und  fauber qudbssden, “wenn  die Kuddel

fertig find,  {ese fic sunt Fener, thue den
§Butrcr davoln fpr. 11, gib den Ye ferfil in
bie Botiillon ju den Knddvelw, vud ridite fie

~Bernad an.

um alle L:s.sctw son Gyern ju
madyen. '

Berlorne Eper it einer weifien Guf

Zhue die frifben Eyer in Wafjer {hon
verlicvenr’, daf fie {hon rund, nnd gany blei-
ben, thue fie hernady in ein frifhes Waffer,
bic Sof dagu, fdlage edlidhe Eperdotter in

fe flove Crbfen - Bouilfon unt
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ein Kaffvol mit einent. St frifden Butter,
eint Blein wenig feines Mepl, rithre 8. jn-
fammmen , driicfe den Saft von ciner Lemond
dagt, ¢ib fodann cine Elare Erbfen-Bouillon
dazu, went e$ Beit it jur Tafel, giefe bas.
%Baﬁ'rr votr Dent Gyern binsoeg, gibein wats

e davaw,  damit: die Eper warny werden,
vithre. die Sof anf deur Feuer ab, fangive
die Eper frotfen: in e Topf, -fhue vie Sop
falgen,” und gib fie 1tber die-Cpey, unb tbuc
fie marmcr 3ur Siafel q‘erbtrru. :

""“Lr fortte Erer it einer Kvebaf fofs.

Thue die Cyer verlieren, wie {dou gemels.
vef, die Sof daju, niwum cinen Keebsbute
fer; anfiatt den tweifen, uiid ntadye bie Sof
auf die nahmiide é‘vlamer ‘Fein Lemonifaft -
varf nidht dagt Fomien , foudern die Kiebs:
fepmeifel thite in Fitlle fhneidert, und gu dey
Gof nehmen , die Eoer bhertad anrichten,
wie dic vorber genmeldeten.

Borlorie Enei auf deutfche Manier.

Die Eyer wwerbien aud) verloven int Wafe
fer-wie fdhon gemteldet, die. Sof dagin wird
gentadht i git dew evft oerlornen Coers, nie
guffait- dewm Lemont. thire einen Effig dajw, :
mpre vie ©of o wie [m) ven gudern, fcf)nmbr
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et e e

eine Semmel fein gewitefelt, fhue fie aus=
bacfen in Butter fdhon gelb, wenn du die
Gof itber die Eper angeriditet haft, Lefirene
die ausgebacfene Semmel warmer daviber,
and gib fie gur Tafel. :

Berlorne Ener mit Rakm.

 Die Cyer werden and) verlorert, wie [Hon,

gemeldet, gur Sof dagu, thue cintwenig
Buter ia ein Kaftrol, made ein wenig Mehl
gelh, poffire. etliche fein gefdinittene Chavs
Inttert Datein, fulle es aw mit eincm Loffel
ooll Shith, und lag, diec- Sof woh! verfo-
den, fhueide ein wenig Kapern it ecin
Aaar Sardellen fein, ¢ib 3 an dic Sof,
wie aud einen Loffel voll fauern Rabin, laf
¢ nodhymabls Epdhen, und ridyte die Ct)cr i1
vert Topf, drude ten Saft von einer Lemont
an die Sof, gib fe baruber, unb thue fie
Fur iafe[ fermrm ,

SBcr[nrnc Eper niit Hollanderfof.

. Die Cyer werben aud) derloren in Wafe
fer - wie fhor genteldet, sur Sog dazu, wimim
cit Gt frifhen Butter in ein Kaffrol mit
etlidhent Eyerdottern, den Saft vou jwey Loz
moniet, anch Saly und ein wenig Pfeffer

\4
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- unb Mustatuuf , laf vie ©of 361‘355611, abcr

wobl rithven , fie darf nid ﬁc§311 fobald fie
dicklicht wird, gib die Sof iber dic Eyer,

* flreue oben darauf cin wenig fein gefdnitee=

wen Peserfil, oder oud ein wenig Seilag,
ynb gib uc sue. Tafel.

Berlotne Syer mit @aucmmpfen

Die Eyer werden aud) verloren, wie {don
gemeldet, ur Sof daju, nimm eine gute
Portion Sauerampfer , thue ihn fanber po-
dien und wafchen , und wobl ausvrucfen, gib
ibn in ein Kafirol mit einem Siid frifdhen
LButter und einem gangen Jwiebel, fepe ihn
auf cine Gfut, und {of ihn diinfien, aufdie
Lest flanbe ein wenig: feines QJteI)[ Darau,
wnd fiille e8 an mit Barver Erbfen=Bouillbn,
uib - Laf die Sof wobl verfoden, gib ¢in
Sal dagut, cin wenig Pfeffer nud Musfar.
ung, ein flein wenig Cffig, thue die Sof
it etlichen Eperdottern ladiven, und gib fie
uiber die Eper.

":Berlornc @t)er mit einer Umutfm{lf,.

Thue die Eper aud) verlwren, wie fdhon
getneldet , gur ©of Ddagu, ninun etlide
Wmnefen , thue fie {halen, und vas Mittere




ben, woddentnimufie herous anf das Zifdo
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banon {hueiden, die Unurfen hue it fleine
Firlle fhueidenin ein Kaftrolmit einem Stitcd
frifdhen Butter und einenwt: gangen Jwiebel,

fege-es auf das Feuer, und [af es diinfien,

ftau‘ﬁe b‘emacf) en. wenig Mebl daran , und
fille e$ an mit Flaver Cebfen=Bouillot, ein
wenig gufem Effig, Wfeffer und Saly, log
fie wopl verfodhen 2 anf die Lest thite die Sof

- tnif etlidhen Cpeérdotiern Iagu‘en, und gib fie

1bex die Eper.

Bevlorne Eyer gcmhn it eirter h..uu»
Et;lfoﬁe :

Zf)ue bie Cpet vx%r[ttreu int %aﬁ.r, abcr
nidht au fracf, lege fie Hernadh auf ein ' Sera

viee, Da fie troden werden, thue fie falzen,.
und: ein wenig: pfeffern, Hhue fie andy mit:

ein twenig feinem Medl befrenen , hernad) in
Epern nmbebren, wud mit geviehenen Sents

. melbrofeln blaniven, obder aif dentfdh su Toa

gen, befireiten, 3ur, Gof dagi, nimm e
liche frifhe Mm .smet:, thue Dad Suunefe da=
vou fhaetden, vund ynd ecticht, thue fie in

ei Kaftrol mit Swichel, und Krdutern, eiit
~ Lorberblate, Cd.:, und Pfeffer, giehe cinen -
guten Efjig agu, - und laf fie einen Subd’

aufthut, und bevnad) ein Paar Sthunden ftes
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- fudh: oder Sernictte, thie die Kedutér und
Murseln davon fauber, macdhe ein Shutalz
Beif, thue fie binein ohne Mebl, und. laf
fie gelb ausbadenr; naddem in cin Kaffvol,
ffaube ein wenig Pebl davarn, oder gib an=:
ftatt dem Wighl cine Colli - dagu, laf fie Foe
dett , big fie lind find, auf die Lept gib cin
wenig Bertramefjig dagw, iff es Jeit jur Ta-
fel, madye cin Sdhmals reht beif ; bace die
Eper redht gefchwind beraus, dautic fie nidhe
Fart wesden, vidte fie in dewr Toof, und gib
bie @op daritber, nnd Tevvirefre jurTafel.”

Gcbackene Eper mit Sauerampfenfof: =

Die Eper werden audy verloven , und ges
bacfen tie die vorhergemeldten, die Sof das
su twird gemadyt mit Sanerampfen, gleidhe
wie die verfornen Gper, maon fann aud) den
Gauerampfen recht fein fdhneiden, und - bie
@of auf die ndbmliche Manier maden.

GebacFene C‘fpcg mit Dafchefof.

Die Eyer muft du backen auf die ndhmy
Tiche Manier , wic vorher gémeldes, oder airdy
hacfen , wie man ordindy die Eper backes;:
die Sof bagir, nimav einen Broiebet, efliche”
Eparlotten, Kapern, und Peterfil, ein Paar

2




Gardeflen, thue diefed alled fein fdineiden
i ei: Kaftrol mit-ein-wenig Butter , und

. aufi dem Feuer pofiiven laffen’, gib eine Colli

dagu; oder [faube: cin wenig Mebl davam,
und. fitlle ¢8 aufi-mit Saith, laf die Sof
wobl verfoden, aufidie Lest gib e¢in wenig

Berteameffia , uud- gibi:die Sof fiber die -

Cpcrai;
Gebackene Eyer mic Bertramfpg:
© Ihue die-Eyer bader anf eine Manier;

ober auf Die audere, wie fhon gemeldet, die
Sof dagu; aimin eiug €olli-in cin Kafivol, -

thue etwas frifthen Bertram blattelweis pfive

den, fee ‘ein wenig Waffer auf-dad Fenrer,
nud laf e fieden, gib den Vevtram Dinein,
und lof ihn einew Sud aufthun; giefic b
ab, und gib: ihuin die Sof mit cin wenig
Effig xund den Saft von einer Lentoni, ridye:
die gebadene Eyerin den Topf, utd gib bie
©pof varitber, und fervive fie jur Tafel.

Geviifirte Ener ovdindr,

vounothen “bafty brocfe rein eﬂ‘f}t’f' frifihen
Butter Dagu, gicke audy ein wenig. fiifen
Rabnt Daran, Saly and win renig Pfefer,

'C‘icﬁage Epeviin, ein Kaftrol, forwiel du
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feift qcfcﬁmttenen Peterfil, thue fie wobl ab-
fblagen , cine halbe Gentmel fein gerwirfelt, -
backe fic in Butter fhdn geld aug, iff es Jeit
sur Tafel, thue die Eper auf dem Feuer ab-
tifren’, Dap fie etwas find bletben, vidie fie

an, und (trene die gebadene Sentmel war=
mer batixbrr, und gib fie sur Tafel,

Geriifree Cc)c1 nm a..uz‘rlln.

~ Gadibent die ‘:‘irtoffefn faubcr gepuht ﬁn'o
hite fie fchon ditnn in ein Kaffrol Blattelweis
fdneiden, gib ein Stneel friffen Buttex
dazi, und laf fre anf dem Feuer pofiiven,
naddem {dhlage die Eper davan, thueifie fals
e und pfeffern . gib ein wenig fein gefdhnit=
fenenr Peterfil dazu, und wobl abfdlagen,
ift e8 Beit gur Tafel, fese fie auf das Feuer,
thue fie abuithren , gleidwie die andern, und
jne Zafel ferviven.

Seritfyree Ener mit Spargel.

Den Spargel thue abbroden, o mweit er
guf iff und gritn, Ddiefen thue in TWaffer mit
©aly abfieden, aber nidit gar su lind, bere
nady thue ihn Flein {hreiden, al8 wie Crbfen
grof in ein Raffvolmit fein gefhnittenem Pe-
torfil, Salg und Pfeffer; gib ein Stire Bué=

S
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ter. Dagu, uud. thue t{m auf dem Fener pofe
fiven,” bernady fthlage die Eper ba&u, wenm
ou ¢$ vonndthen baft, wie audy ein renig
fiifen Rapur, fdhlage - die Cper ab, und
ridyte fie ur Lafel, gleichwie Die aubcm ges
rur)ttm Cyer. ‘

Geviibrte Eper mlt @auemmpfm

Nadhdem der Gauerampfen faubet gepfloz
et und gewafden i, drude ihn fauber qus,
durdifdueide ihn mit dem Meffer i ein Kas
- firol mit einem Gtid frifhen Buster, und
Pfeffer, lap ihu aufeiner Glut ditnfien, wenn
er- find iff, fese ibn anf die Seiten, und
fihlage die Eyer Bavaw, o viel du vonndthen
baft, thue fie gut abfdhlagen, uud made
fie suredht gleichie die andern

~ Gevithiee Ener mit Schivammerfing.

- FNimm Chambinivns ober aud fonft gute

65d)wammer(mge nadhdem fie fauber gepust
find, thue fie redt fein in Fille fhueiden,
in ein Kaffrol mit ein wenig fein gefdhnittenem
Peterfil. und ein Paar Ehavlotten, gib ein
Gtit Butter dagn, und laf fie auf dem
Seuer poffiven, fehlage die Cper daran, fo




vicl du voundthen Baft, und madeficsured
gleichivic die aubdeen.

Geritfyeee Syer mit ifyver Keuften.

Gdlage Cyer in cint Gefhirr fo viel du
votdthen haft, thue fie falgen und ein wes
nig pfeffern;, gib ein wenig fanern ERabm
bagi, wnd aundy cin Stirdel Batter, ein we-
nig fein gefthnittenen Peteefil, ff ¢s Seitzur
Zafel, fepe fie auf dag Feuer, und thiue fie
abeithren nidht su feft, was im Kaftrol bleis
bet, thue dag Kafirol anf ein fleines Feuer, -
und [af es eine Kruffen befommen, nimm
fie: hernady mit dent Nudelfdhduferl hevaus.
und belege bie Eyer oben bamtt, und: tbuu
ﬁe gur zafe{ feumren it

(fm leoiet mrt Bmtebef

Ehue etliche Bmicbdn fc—in fchtieidetr ; und
mit Butter poffiven; bis fie lind find, {dhla-
ge Hernadh Eper daran, fo viel du ponndthen
baft, cin wenig fauern Rahm , Saly uitd ein
wenig Pfeffer, {dlage fie gut ab, iff s Jeit
jur Zafel, bacte das Auiolet, diefes muf
auf bepden Seiten gebacden feyn, widle
¢ gufammen, und thie e “in den Siopf
fetmrcu




 Ein Umolet mit Shambinions,

Stadpem die Chambinions gepust find,
thue fie fein in Fille {dneiden, in cin Kae
- fivol, nimm Butter dagu, Saly vud cin
wenig Pleffer, eitt: wenig fein: gefduitrencn
Peterfil , thite  fie abfdlagen , ifi e8 Jeit gus
Fafel, thue cin wenig Butter in die Amolete
Pfanne, und bade das Amolet auf bepden
Greiten, - thie ¢8 umwideln, und in: den
%opf mmrbtm

@':m 'Hmolet mtf %)mmcf nnfaﬁ

‘:'Rui)te bte @per ein 5um %[mo[et wie ﬁcb
¢6 gebover, und fdhon geneldet iff, veibeein
Stndel Parmefanfdl dagn, thue den K
und die Eper mifden, diefed Amolet wird
nue auf einer Seite gebadén, man foun
aud den K4f redt diun f{dHueidew, und
wenn dasg Amolet auf einer Seite gebarfen
ift 7 thue den gefdnittenen Kap oben davauf

legetr, bernad) mumwenden, und nidt viel mebr -

bacen laffen,. rtd)te 8 hernach in den Topf.
@m ?Imolet auf &‘;ta(ldmfd)

Das ShuOIct mnbygemacbt anf dig ndbhms
lide Wtanier, wic diefes vorjer Gemeldrle,

__'...‘_.__. ren
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anfatt ben K45 thue Sardellen darauf legen,
vie miffen aber fauber gepust und ponein=
ander: gefdnitten werden, und das Slikolet
mug quf bepben Seiten gebacen werdeit.

Ein Amolet mit Pickel f;cumg

ﬂ}on deint Qchﬁfﬁarmg witd die .g;')aut Das
pon gezogett, uud von pinander gefpalien,
und inbie. Mildy gelegt, 1nd gemadyt anf
die ndhmljche Manier, gleidwie diefeg it
Sardellen, €3 wirh cmcb anf bepben Skiten
gebacfen.

Cin Wnolet it frifihens SriFelo

Stadpben die Avtoffeln fauber gepust find,
thue fie blattelroeis in ein Kafirol vedhf fein
© fdhueiden , wie audy cin Yaar Charlotten,
und ein wenig Peteefil, thue fic mit ein wenig
Butter pofiiven, {dhlage dbie Eper hernad) dagu
fo. viel du voundthen haff, wie andy Sals,
- aund ein wenig Pfeffer , wenn es Seit ift jue
Lafel, thue dag Amoler nur-aufeiner Seite
baden, und uuuviceln, gib e8 qur Tafel.
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@in Amolet mit feinen Krdutern.

Sdhricide feine Krduter redt fein, thue fie

ein wenig vofficen mit Butter, {dhlage her=

nadh die Eper dagu, wenn du ¢3 voundthen
baft, ift €8 Beit gur Lafel, backe dag Amo-
fee nur auf einer Seite, wicle e$ jufammen,
und vidite ¢6 in den Topf.

Rleine Amoleten mit Spenat.

Madie fleine Amoletert, fo viel du botnd-
then baft, nimnt einen Spenat, nadbdem cr
wobl blangive ift, thue ibn fein {dhneiden,
wie and) eincn Bwiebel redt fein, thue ihn
in ein Kaftrol mit frifthem BVutter , und laf
ihn auf dem Fener poffiven , gib den Spenat
dagu, Saly unb Pfeffer, fepe ibn auf cine
Slut, und laf hn dinften, giefe cin we-
ttig flare Crbfen-Bouillon davan, und laf
thu anffoden, bernad) fale werden, thite in
jeved Amoles einen EBIOffel voll Gpenat,
und thue ihir mif dem Neffer ditnw cusdfreis
e, widie dic Amoleten guforumen, ridfe
fie in dben Zopf, gicfe einen guten fouern
MNabm daran, fese fic in den Ofen, und lof
fie redt warm werden, aber nidht trocken,’
fo find fie feriig,
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Kafehirte Amoleten.

‘Made eirte Fafth von Fifhen, wud auch
fleine Amoleten, thue fie damit fafchiven, wie
die don Spenat, ridhee fie ein in den Touf,
fdlage etlihe Cyerdotier in cin Gefbirr,
vithre fie ab mit fitfemn Rabmy, und giefe fie
an die Ambpleten, fese fie in der Dfew, und [af

fie eine fhdue %cube ﬁet‘ommcu

Rfeine flfmq(etgn_ mit faverm NRabm.

Sdlage etliche gange Eyer in ein Sefdhive,
gicfe fitgen Rahm.Dazu, druce ein wenig
Lemouifaft davein, und lof fie auf dem Feuex
sufammen geben, gicge €8 bernad auf ein
Sieh, daf das EZI?aﬂ'et vavon lauft, nimm
§emacb diefen Topfen in eitt @efcpwr, thue
ibn gut abritbren mit einent Stitcfel frifdhen
Butter , und etlihen Eperdottern, ein wenig
fanern Rahm , thue e falzen, und ein wenig
pfeffern, und Muptatung, made hernad Eleine
Ymoletert, thue fie damit fafd)iven , aber nur
bitnn nuégeftrlcbm, wictle fie 5ufmmncn , nd
vidite fie ein in den Topf, giefe cinen fauern
Rahm daviiber , beffrene fie mit gerichenem
Parmefonfa, fepe fie tn den Ofen, bis fie
eite’ {hone Farbe be’c‘ommm , o find ﬁc
fertig. :




AUmoleten in ter Sofi.

Madhe ein Vaar Amoleten nidyt dick . thite

fie gut auf bepden Seiten baden , {thueide
beruad) ein Paar Srwicbeln blattelveis fein in
vinr Safivol, thue fie poffiven, ein flein we-
tiig qgelblicht, gib eine Eolli vazi, nnd and
etwas Effig, [af die Sof auffodien, {dhueide
bie dmolete wie dic Busterflecte, gib fie in die
©of, ift e3 eit gur Safel fervirett, laf bic
- Ymoleten auffochen, dence ben Saff pon einer
Lemoni daran, und ridte e gur Tafel.

; Amoleten mit Senflog. .
Diefe Amoleten werdett getnaff)t'hilf Die

wdbilidhe Manier , wie die porber gemelbten,
tite dag feine Leiioni dagu Fomtumt, fondern

eint, wenig €ffig, und auf die et mit ein

fenig Gcnf lagirt.
Umoleten mit Roicbelfoff,

_ i eine gute Wortion Fleine Bwiebeln,
thite fie {hon weip pugen in cinem frifihen
- Pafjer, naddem im Waffer wicderum die
erfie Hnue Davdn, fhue fie wiederunt in cin
Fleiies Kaffrol mit feifhem Buiter, Effig
uid dad Matf von einer Lemoni blaftelwoeis




gefdnitten , fese fie im TWaffer gum Feuer,
wnd faf fie lind fieden, nimun eine Colli, gib
i Swiebelnn hinein, ein wenig Berframe
effig s madpe fleine Amoleten,, riche fie i den
Topf gewidels inein, aund gib die Sof
yoarmer dariber , nnd . thue fie jur Tafel
fevoiren, . - ;

Sofbicte Coer anf. Stalidnifeh.

Thite die Eyerbare fieden, fo viel du vorns
adthen. haft, Thdle fie b, und fdhueide fie
poneinander, thie die Dotter in ein Sefdhiry,
{thneide etliche Eharlotten mit cin wenig Ba-
filicim: wud Ehimian wie aueh fein Peterfil in
ein: Kafirol mit einemy: Stidel frifden Bute
fer, thue: es auf ‘et Feer poffiven, ‘thiue
etliche. Sardelleny fein ntaden, nud gib fre
atichdagie, wietaud) die harten Cperdotter,
cie Gemntel  cingeweidt in Mildh, Saly
wad eiwenig Pfeffer, aud etlidye rohe Cyer-
dotter ;. thite affes mobl, abrithven, fafdhire
Beenad) die halben Eyer damit, oben darauf
beftrone fie mitein wenig fein gericbener Gem-
mel, ridhte fie eit-in den Topf, was von dem
Fofch brig bleibet, gicfie einen fifen Rahw
bagu, thue es vithren, und gicpe e§ an die
Gyer, fepe fiein DewOfen, und lof (e obeneute
lite Favbe befommen, fo find fie fevtig.
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Griine fafehivee Syer.

Dic Eper werden Bavt: gefottert; o viel dun
- vonndthen haft, {dHneide fie audy inder Mitte
voucinander, thue das Gelbe allein , und das
Weifeaud’, nintnt eine gute Portion Saurere
rampfen und Korbelfraut, nadhdem es fander
gepust und gemwafhen ift, drude es gut aug,
und thie e8 vedht fein {hueiden in ein Kaftrol
mit frifhem Butter, [af ¢8 anf demt Feuner
pofftren, gib bernads die hartert Eperdotter
vagu, eine Semmel in Mild cingeweide,

Saly und Pfeffer, cin: wenig Mafatnuf,

etliche robe Cyerdotter, thue 8 hernad gt

abrithrett, fafchive Hernady die balben: Epei
bamit, ridte fie ein i ven Topf, was von
Fafd. tberbleibet, rviibre e ab it fiifem
Rabhm, und gicfe e3 andie Epér; und fese
fie in"den Ofen, Lf fie eine lidte Farbe
sebmen, o find fre fertig. : ;

Fafchivte Spee mit 6&rbeﬂe_rf. :

RNad)dem die Eper hart gefotten find, thue
bie Sdalen vavon, wud {dneide das Kappel
toeg, nimm mit einem Eleinen L8fferl das
gelbe beraus , in ein Gefihirr, thue etliche
Sarbdellen fein maden, wie attdh ein wenig
Peteril, thue eg su den Dottern, eirt wenig
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©aly 1nd %erffcr, ie aud) ein memg ges
vichene Senimelbtdfeln , thue es gut abrirhs
ven , und fulle die €per damit, hue die

“€yer in Bebl umbehren, und in Epern, thue

fie mit fein geriebenenen Semmelbrofeln be-
{ireuen, und hernach ausbackenn, made eine
Sardellenfop. dagu, ridte die Cper in den
Zopf, und gib die Sof daritber, tbue fie
waReE g Eafc[ ferviven. R '

Faichirte Ener mit ﬁreren.; :

- Stadhpdem’ bie Krebfen gefotfen find, thud
vie Sdpweifeln davon nehmen, aus den Shas
len made einen Krebgbutter, weiche eine
Semmel in eine Mildy, thue den Krebsbut-
ter falter in cin Gefdive, thue ibn abtru:
ber it etltcben Gyerdotiern ; gib die barfen
i)otter pon den gefottenen Cpern auch dazu,
thue s aud) wobl 3errubren fthneide die
\Rrebsfcﬁmczfc[n fein gewinfelt dagu, wie aud
cin Paar Studel gefalzenen Karpfenmildiner, |
thue die cingeweichte Semmel ansdruchen,

"Sals und ein wenig Pfeffer , cin wenig Mup-

Fatnup, vithre alles wobl ab, thue heruad) die
Eyer damit fafdiven, riihre den ibrigen Fafdh
mit fitfem Kabm ab, und giche e Hber. die
Cyer, fepe fic in den.Dfen, und laf fie eine

tichte Forbe befomuen, fo find fie femg.
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“Fafe firte @t)u‘ auf eme anBere SManier.

Thite die (Ei)er Halb fafa')iren mit einer

Kafdy, wie fhor genieldet, entweder von
Krebs-Fafdh, oder aidh von einer aubdern,
Ecﬁau_bc fie hernach utit Webl, thue fie um-

febrenin Eperns und mit gevichenen Gem:=

melbrpfela beftreiten; wenn e3 Seit sur-Tafel
ift, thue fie im Sdinaly au:ﬁfmd“m, man
Faun fie ferpiven tsocfxm , odet mtc{) mig ei-

tter Sof.

Sbarfe @fper m bcx @oﬁ auf beutfbe
%?nmet LH

S@uc vie Eper !)cnt f'eben. m{rbe‘nf:er
fiir bie Herefdaften frifh fepn wmitffen’, nad=
pem’ fie gefddle find,  laf fte in frifdhem
Waffer liegen, nimm vine gutePortion’ Saiter-

o ramvfen, wie andy etwas Korbelfrant, ads=

ben ¢d’ gepiist, und fauber aewafdhen “iff,
thue ed' mit et Sdneidbmeffer redt fein
fdyueiden, gib €8 in eitn Kaftrol mit ‘einem
- Gtk frifden Butter, Laf o8 auf einer GSlut
puﬁu‘cn, gxb audy eittent gangen Swiebel Da=

su’, fraube etn wenig Debl davan, und fifte -

¢ anf mit ein wenig Blarer Crbfen=Bouilion,
[ag ¢$ hernad todhetr, weitn ¢$ Jeit ift gur
Tafels giefe bag frifhe Weaffer von den'Epertt,
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und gib el warnies daran, damit 'die Cpep
warin ferden, unimm fie bernad Herans auf
eine Servivite, thuk [Te voncinander {huciden,

gib Saly und Pieffer iber’ die Sof, thue

bernadh mit etlichen yevdoteern lagiven, thue

fie falgen’, ein wenig pfsﬁ’ern wie aurd) Puf=
fafnuf, richte die Sof in den wpf binein,

oder auf cie ‘Sdutffel , - rangire die (»m

balb, ‘oder B[otte[mem baraur

Havte @ner in ber 60{,‘ auf Frangdfifeh.

Die Eyer miiffen and frifd) und bare go=
fotten fepn, thue bevnad) das Weide ‘von
einander fhueiden, und 3u beobadhren, 4B
vag Gelbegany bleibet, thie das Weike tedre

_fein {dhneiden, ¢ib €3 in" ein Kaffrol wic

and ie- gansen Dotter dastr, fille fie an
mit ciner Colli, roeiin” Bir-aber feine Coll
aidt Daff, ‘tiade eine gelbe Sof eriva, wie
fdhon gemeldet iFf su- maden’, thue bernad
etliche: einmarinivee Woutefen abfddlen , und |
in feine’ Fille fHueiden 31t den Eyern, thue
andy etwas Vertram blastelweis in eiy weniq
%aﬂ'cr blangiven , und gib B audh 31 ve
E€pernt, wie aud) pin menig Eifig, Sals und
ein wenig Pleffer, ift €3 Seit 3ur Tafel, {af
fie auffodpen, gib bm@aﬁ von eitter Lettont
Dagi, und thue fie in den Zopf anvidhten,
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Eper-in ber Sof auf deutfthe Manier,

 Die Eyer mitffen frifd und hart gefoiten
fepn, nadbdem fie gefdhalet, thue fie blattels
weid {hueiden mit faoums dem Gelben, thue
fie tn ein Kofivol mig Colli, fein gcl’f)nittenen
Deterfil , Saly 1nd Pfefier, wie aud cin we-
' nig Muptatnug, e wenig Effig, i ¢8 Jeit
sur Zafel, laf, o8 aurfscbm, gib den Saft
port einer Lentoni bagn, und ridic fie it
ven Topf,

Harte Ener mit Senfidh.

- Die Eper maffen aucy frifch nnd baxt ge-
fotten fepn, bernach das Weife gefdhnitien
in feine Fille, vag Gelbe muf aber aqng
bleiben, fd)nc:bc cit Paar Swiebel fein in
Fiille, gib. fie in ein Kaftrol mit Butter, wud
1ag {ie .auf dem Femer cin wenig gelb wer-
Den, gib eine Colli dazu, oder laf cine
ertta braung 606 aufioden , gib hernadh bdie
€per davan, wie aud) cin wenig Cffig, Sals
und Pfeffer, ift es eit jur Tafel ferviven,
lag die Eper auffoden, uud lagire fie here
nad) mit ein wenig Senf, dryde den Saff
son_einer Lemoni dag, wnd wichte fie jur
Zafel an,
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Krifaffiree Eyer.

€3 muﬁen audy frifdhe uad bartngotteue
Coer fepn, cthue fre {hneiden, wie die vors
ber gemeldte, thue fic bernach in ein Kafirol,
madye eine weipe Sof, laf die Sof wobl
verfodien , und poffive fie hernady amdie Cyey;
wenn du eflide frifhe Chambinious bhaf,
thue fle fein f{dneiden , wnd, in. ein ivéhig
Butter poffiren, find gib-es audy 3u die Eyey,,
ifi ¢8 Beitgur ZTafel; B die Eper anffodhen,
gib eiment fein gLﬁ)mttuun Peterfils dagu,
thue fre lagiren mit etlichen € Eye nbortcm, oracke
den: Gaft von ciner oder grocy Lemoni. dagir;:
was e ponudthen hat, uub nd)u fre in-den
,wpr

1%

-@m te @Z‘ncr mit @aurampfen.-

Die miiffen and frifdh uub Bart .grﬁ)tfcn
fepn, aber nuv blattelweis gefdhuitten mit dery
Gelben,> nimum eine gute Poriion Saurains
yfen - naddent er  fauber gepust und gemwaz
fhen, thue thnmit dem Mefler durdydyneic
dea; o et Kaftrol mit einem Stire frefchen
SButter , 1nd einem: gangen 3wiebel, [af ibt
auf dem Feuer poffiven , gib ein wenig Colli
vasit, und lag die Sof aufioden, thie her=
nad die Coer darein, iie aud @uig, eil

0 ‘
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. wenig Pfeffer . nad Dupfatnuf, ift ed Beit

aue Zafel, laf Die Cyer auffodhen, thue
fte lagiven mit etlihen Eperdottern, und
den Saft von einer Lemoii, unb vidte fie
in ven Topf am.

Eyer mit faverm Rahm. |

Diefe Eper mifien aud - frifh uud Hare
aefotten fepn , naddem thue fie blatteheis
fchmeiden it fomme dem Gelben, fdhueide
etliche Charloten mut einem Jwiebel nud Pes
terfil redt fein it ein Kaftrol mit frifden
DButter, und lof e8 auf dem Feuer pofiiven,
ridhte hernad) von den gefhnittenen Cpern in
Pen Topf binein, thue fie falzen, ein wenig
pfeffern, und gib ein wenig von diefen fein
gefdhnittenen Krduern darauf, und ein Paar
Loffel poll guten fanern Nabm', Hernad) wies
Perutt von den Darfen Cpern darauf, und
das ndbmliche, wie {dhon gemeldet, bid du
alle die Eyer hinein geridptet Haft, oben be-
dece fie mit faverm RNabm , fireue ein wenig
Semumelbrofel darauf, fese ¢8 in den Ofen,
DaB fie eine [lidhte gelbe Farbe DbeFommen,
aldenn find fie fertig.
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Harte Eper mit' {Rem Rahm.

Die Eyer miiffen audh frifch und havt gee
fotten fepn; das Weife davon vedht fein ge-
{dhuitten, dasd Gelbe niif gang bleibent; thue
fte in ein Kaftrol mit fein gefhnittenem Peierfil,
eit wenig Dfeffer und MudFatnnf ; ninun
bettiadh in ein andered Kaftrol ein Seinet fris
fhen Butter mit Jwiebel, Watrgeln und Krdirs
fern, laf ed auf dem Feuer poffiven, gib riz
tien £3ffel voll feined Mepl, und rithre c8 mif
fufem Rabim quf dem Feuer ab , und 1of s
woebl verfodhen , poffive hernad) diefe Sof an
vie Cyer; ift es eit jur Tafel, laffe die Eper
auffocyen, thue fie falsen, und ridite fie att

I' Harte Ener mit Krebsfof.

Die Cper miffen frifh und Hart gefottert
feptt, ninim die Dotter bavon, daf fie gang
bleibeit, von dem Weifenw (hueide runde Flei=
ne Gtiictel daraus , thue es in ein Kafirol,
nintm eine gute Portion Kvebfen, nadhdent
fie gefofien find Iofe dDie Sdhweiferln aus, und
thue fie in der Mitte von einander fhneiden,
ib fie attd) 31 ven Epern, mache von Kreliga
butter eine Gof auf die Manier, wie dievors
bergemeldte, poffive fie hernady an die Eyer,
tbue fie falsen und ein’ wenig pfeffern ) wie

- M 2
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aud it wenig Mubatnnf; iff €8 Jeit gur
Fafel, laf fie auffocdben, und thue fie ane
vidyten. :

- Cingefete Ener mit Parmefankds.
Shue unfert i den Topf ein wenig geviee

Benen Parnefantds frenén , brode cin wenig
frifen Butter darein, ein Paav Loffel poll

fauern Rahm, Sals und ein wenig Preffer,

fehlage bernady die Eyer inein, thue die Eper
falzen und pfefiern, wie audh ein wenig Mus=
Fatuuf, brode ein wenig frifdhen Butter dar-
auf, ein Paar Loffel voll faucrn NRahur, ein
wenig fein gefdnittenien Peterfil and Seme
melbrofeln, aud cinen gericbenen Pavinefans
43 ; fese 08 hernad) dentn Ofen, und laf ed ei
ne lidyte Farbe befommen, die Eper uiiiffen
abes nidt gar harg werden ; diefe Cyer Eon=
nen dud) gemadht werden obne Kds auf die
ndmfidhe Manier; fic werden aud) gemadys
auf die Manier mit Pidelhdring, oder audh. -
mit Sarvellen.

Lind gefoctene Ener,
Diefe Eper, wehn man fie will por Herts

{Haften ferviven, mitfjen den ndmlicdhen Tag
von Der Henne gelegs fepn, und uim die Cyer
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recht Lind gir ff reben, muf vas Waffer vorher
ficden, bevnad) thut man die Cyer hinein,
und (46t fiefo lang, bis utan hundert gezdh=
let hat, ftarf ficden, fepe fie vom Feuer, des
ce fie 30, und laf fie drey Minuten fTeben;
aitf foldhe Manier find die Eyer {ind , und
durdaus heif, wie fidhs gehdre; wer aber dies
fen Bortheil nidhe hat, der [af e ficden bis
ev hundert und funfyig gezdblet : fie find aud
et auf diefe Manier, aber dennod) nicht o
gut gefotten, mte bxe crffe. Manter meldet.

@ze trocfcnelt Borefien,

%)Sml ntan denn ju einigen Sorten Paffetelt
cin Bejamelle braudit, wie aud) cin Sal=
picon, und aud cine Fafd, fo habe id) 5
porber fepert wollen’, wic man fie ju vecht
madet, wenn man hernad) von den Sor=
tent Paftetelu meldet, wo man diefed von- .
ndthen bat, fo Tann man e finden, wiced
gemadht wird.

Cin Bejamelle ju machen.

Gib in ein Kaftrol ¢in Sunck frifden Buge
tee, 3wicbel blatteleis, etiwas Wurzelw, wie
. audy ein wenig Vafilicunt und Thimian , et=
lide frifhe Schampignons uud Artoffeln, lof
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