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Macillen-(Aprikolen-)compot.

Pan brithe fie mit fiedendent Wafjer ab, bis fie {ich jhilen
fajffen; bann fdhmeide man fie in zwei Theile. Ein Gla8 Wafjer
wird mit 90—125 Gramm Buder m eine Cafferolle gegeben
und gefodhf, danu jdjfame man ben gefochten Bucer ab, lege bdie
Aprifofen hinein, dafs bie Wolbung aufiodrts fieht, ftveue etwad
abgeriebene Citvonenfdhale daritber und fodje fie auf Koflen. Dasd
Gelée giefe man davitber. Diefes Compot wird am jechonftent von
halbweidgen Aprifofen.

Gediinfteter Hollunder.

11/, Qiter rein von den Stengeln gezupjter DHollunver
witdb in einer Cafjevolle tweid) gediinftet, dann !/, Viter gute
Milh mit einem Kodhloffel voll Mehl abgerithrt darin ‘L".‘Tfo'rhr,
eite halbe Semmel i fleine Witrfel gejdyuitten und tn Schmalz
gebaden ebenfall8 hingugegeben. Dad Ganze wird gezudert und gut
perfodit; biefed Compot famn nad)y Velieben Falt oder iwarm
sur Tafel gegeben twerbden.

ErterTpeifen.

Rernweidie Eier.

Srifhe Cier werden rein gewajden, i heifes Wajfer
etngelegt, 4—5 Dtinuten gefocht, b dag Klar feft geworden,
per Dotter aber tm Kern nod) fliffig ift.

fjactgefottene Eier.

Orijche Cier wajdhe man mit Salzwafjer ab, gebe fie
int {tebendes LWaifer, lafje fie 15 Winnten fieden und lege fie,
fie Leihter fhilen zu fonmen, vorber in faltes LWaffer.

Weidgelottene Eier.

~ Qrifde Gier werden im Salzivaffer gewajdhen, in fiedendes
Waffer gelegt und 3 Diinuten oder bis wman bis 100 gesdbhlt,
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gefocht; man fege auf eine Platte eine Serviette und ordue die
Gier barauf.

Rifhreier mit Sardellen.

Man rithre 1 Wffel voll Mehl mit Rahm zart ab, jhlage
6—10 Gier davan, gebe etwa8 Saly hingu, jprudle e gut ab,
gebe ausgeldste, zu tudeln gejdhnittene @ardellent dazu, lafje
PButter in einer Cafferolle Heify werden, giefe die Gier dagu unbd
vithre fie, bi8 fie didflicht, aber nicht feft erben; man vidhte fie
in bie Schitfjel und bejtveue fie mit fein gejdynittenem Schuittlaud.

Riihreier mit Krebsfdyweifecl.

Pan fdneide cinen Mildrogner und von 10—12 Krebjen
die Schweiferl fein ufammen, fprudle 8 Gier gut ab, gebe
dbas Oefdnittene mit etwasd Saly dagu, laffe in einer Cafjerolle
Butter heify werden, giefe alled davein, vithre e mit dem Schiufer!
auf, big es die rechte Dife hat undb gebe e8 fogleih zu Tifd.

Riihreier mit Sehinken.

®etviegten Schinfen und Sped  [d)st man Heify rerden,
giefe 6—8 verfprudelte Cier daran, jteche alles mit dem Schmalye
fehdufer! o lange um, bi8 e8 flodig ijt.

Aufaegangene Rifhreier.

Man johneide von 8 Ciern dasd Cingerithrte mit Peterfilien-
giin unbd einer in Mild) eingereidhten wnd wieder gut aus-
gedriicften Semmel fein gujammnen, treibe ein Stitd Butter
Haumig ab, vithre 3 Gier, eines nac) dem andern, hinein, gebe
das Gefduittene mit Saly dagu, fitlle den Abtrieh in eine tiefe,
mit Butter beftvichene Fovm, begiefte alles mit Rahm, lajje e8 im
Bratrohr aufgehen und gebe e8 jogleich u Zifdh.

Gier mit Hadyde.

Gebratenes Kalbffeifh, nudelig gejdynitten, ditnftet man mit
PBratenfaft und fonvem RNahm anf und mijcht etwas gericbenen
Parmefantife dagu. Sugleich madt man Cingerithries von fitnf
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Giern, einen Loffel DVehl, etwad Obers, Saly und Pfeffer, big es
sufammenhdlt, beftrent e8 mit Kdfe, ftveicht das Hachée gleidh-
mafig davauj und ftivt e§ auf etnen Leller,

EGier mit Senf.

Bon hartgefodhten Ciern wird dbie Sdhale weggenommen, worauf
man diefelbent der Pdnge nach durchjdhneidet. Dann mache man
Butter hei, gebe ein paar LWifel voll Senf binein, gieke ein
Olag Wein dagu, laffe die Sauce mit Buder auffoden und gebe
die Sauce itber bie auf eine Schiifjel geridhteten Cier.

Gerithrte Eier mit Spavgel.

Der Spargel witd in Stitcke  gefdhnitten, mit Waffer ab

gefod)t, dann ywerden gu demfjelben, wenn er in einem Durchichlage
vein abgelaufen ift, po(f bis fitnfzehun GCier gefprudelt. Hievauf [djst
man in einer Cafferolle Butter heify werden, qiefit den Spargel
und bdie Cier hinein und vithrt e8 jo lange, bis bdie Gier die
vidtige Dide haben. MDlan fann den Spargel vorfer etwas in
Butter braten.
Cier in Sawerampferfance.

Dan madje qute Sauevampferfance, faffe fie in  einer
Porzellancafjerolle ober Schitfjel fochend werdenr, jchlage banm bdie
Cier eine8 neben dem anbern davein und laffe fie stoet big brei

Minuten damit auffocher; dodh mitffen die Dotter teich Bleiben.
) . )

Gier mit Crdipfelw md Bacdellen.

Dtan  fehneide vier ganze Bartgefottene Gier umd jechs
gejottene und gejdhiilte Grdiipfel von bder MNittelgrofe blattwetfe,
nehuie givei von den Gviten gereinigte Sardellen, fdhueide fie
linglid) in feine Sdnitten, jdhmiere ein Model mit Butter aus,
lege dann eine NReihe Crbdipfel, eine Reihe Gier, einige Stitdchen
Savdellen, wieder eine Reihe Crdipfel, Cier und Sardellen 1nd
fo fort, bi§ alles gar ift. Dann fprudle nan /g Citer Rahm mit
drei Gierbotter und etiwas Salz ab, giefe e8 in den Mobdel iiber
alfes bariiber und bade es. Vor dem Anridhten wird die Speife
geftiirzt.
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Gier mit Fifdy und Sardellen.

Man {dnetde drei hartgejottene Cier blattweife und Sdnitt-
laud) auf die gewohnliche Avt. Cin Stitd von einem beliehigen
Siich witd in einer Cafjerolle gebraten, bdann fafie man 70 ¢
Butter heiff werden, gebe einen Loffel voll Mehl, einen Loffel
voll Semmelbrofeln, zwet Loffel voll Rahm Hinein, laffe dies
qut anfaufenn, nehme den Fijdh) ausd der Cafferolle, (Bfe die Graten
aus, jdueide ihn wiirfelig, fdueide ein bi8 jwet Sardellen und
Peterfilie vedht fetn, gebe die§ zufammen tn den Wnlauf Hinein,
und laffe e8 auffochen. Wenn das8 Gericht fertig ift, gebe man
¢d in die Schiiffel und garniere e8 mit den obigen Ciern, tweldje
jedoch) warm fein wmiijjen; audh ftreue man auf jedes Blatt evin
bifschen Sdnittland).

Gefebte Eier

werdent wie die Nithreier gemadht, mur [G{8t man fie moglicdhit
weid) und beftrent fie nad) Gefdymad mit feingejdhnittener gritner
Peterfilte oder Sdnittlaud).

Verlovene Eier.

Diefe werben aud dber Sdhale in fiebenden Cfjig oder Halb
Cifig, halb Wafjer eingejchlagen; wenn fie feft geworden, nimmt
man fie mit etnem Sdhaumldffel heraus, legt fie auf einen Teller
itber einte Serviette und ftreut Salz und weiRen Pfeffer daritber

Oebadeene Eier, Spiegeleier, Odjfenangen.

Sn etner Pianne mit Vertiefung jdhlagt man behutjom die
Gier ein, bidt fie darin, bi8 dad Weify feft geworden ift und gibt
dte Gier mit Saly, eventuell aud) mit Sdhnittlauc) beftvent u
THjdh ; vorsugsweife gibt man folde Cier al8 Auflage fiiv Spinat
und Sauerfraut.

Gefiillte Eier (kalte).

4 BHartgefottene Cier twerden der Linge bhindburch gefpalten,
und die Dotter ansgelsst. Cin Stitddjen Butter und 2 Stird fein
getviegte Sardellen vithrt man mit den ausgeldsten, fein zerdriicien
Cidottern gut fhaumig, twitezt den Abtrieb mit Salz, nengt
unter den Abtrieh fein gejdhnittenen Schinfen oder Braten, fitllt
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bamit die feeren Gievhilften und gibt bie gefitllten Gier alg
Garnitur u grimem Salat.

Warne gefillte Eier.

Bon 4—6 bhartgefochten Ciern (68t man, nadhdem man
fie wie oben gejpalten hat, die Dotter ausd, paffiert fie nebft
einer in Milch eviveidhten und iwieder ausgedriidten Semmel
febr fein, gibt dazu etwad fetnes junges Griin, jowie Salz und
1 frijdhes €1, verrithrt die Maffe gut, fitllt dbamit die Gierhdlften,
fet fie zu je eimem gomgen Gi ivieder zufanumen, pantert die
gefitliten Gier in verflopftem Gi und Vrdfeln ein und badt fie
aud dem Sdjmalze goldgelb.

Ober man fepst die gefiillten Cierhdlften in eine mit Butter
andgejtrichene Vadjorm, iibergiet fle mit einem Gufs von ab-
gejprudeltem Rahm mit Cier und bidt fie tm Rohr femmelgeld.

Gefiillte Eier mit griinen Eebfen.

PMan {dneide 8 Dartgefottene Cier voneinander, ftofe die
Dotter mit einem in Salywafjer gefottenen, ausgegrteten Hechte
ind gefdynittenem Peterfilienfraut fein ufanumen, treibe ein Sti
Butter ab, viihre 2 Cier, Saly, etwas Mildhrahm daran, menge
bag Geftofene mit 2 Loffeln fehr fleinen, grimen, qeditnfteten
Grbfen darunter, fiille dte Cier mit der Niaffe, madhe fie atfamnten,
wende fie i gefalzenen, abgejdlagenen Giern, dann in Semmnrel-
brofeln um und bade fie aus Heifem Schmalze.

Cier mit Vagout.

Dian nehme frijhe Cier, madhe jedes fitr fich in Papier
ei, lege fie 10 Minuten in heifie Afche, fdhile fie, ridhte fie
i cine Schitfiel, gebe ein Ragout von fein gefdhnittencn Krebs-
jhweifeln, Fijdbenjdhen, Champignons, Mauracdhen mnd griine
Crbien dbaran — dod) biirfen die Cier nidht gang damit bedectt fein —
[affe Das Gange nod) einige Minuten ditnften und gebe dad Ragout:
Jogleid) zu Tifch.

Gefiillte Eier mit Ragout.

: Man nehme bdie Dotter von 8 Hartgefotternen, in der
Mitte auseinander gefchnittenen Giern heraus, f{icde Fijdh-
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roqent im Salzwaffer weid), feihe dag Wajjer ab und riihre ihn
mit gediinftetem Peterfilienfraut tiidtig ab. Cin Stid Butter
tretbe man flaumig ab, rithre 2 Gierdotter daran, menge eine
in Mild) eingeweichte und wieber qut ausgedriidte, mit obigen
acht Dottern gejtofiene Sentmel, Mildjrahm und den Jtogen
qut untereinander, fiille die Halben Cier damit, Dbeftreiche eine
Platte mit Butter und Rahm, gebe die iibrige Fiille, danm bie
falben Gier darauf, giefe nod) etwas Rahm daviiber wund lafje die
Gier bei grofer Oberhige jdnell baden.

Gier in Gffig ud OL.

Pian [8e von 8 DGartqefottenen, tn der Mitte auseinander
qejcnittenen Giern die Dotter aus, jdjlage 2 frijde Cierdotter
davan und rithre es glatt, gebe 6 Loffel Provengers! mit dem
nithigen Salz und Effig davam, menge e8 gut unferemanbder,
fchneide das Weife von den Ciern nubdelartiq, qebe e8 auf eine
Platte, gicfe dent Abtrieh davitber und bejtrene die Speife mit Schnitt-
fanch und feingefdhnitterem Petevfiliengriin.

Gierfladl.

Man vithre 3 Loffel Mehl mit etwas IMild) glatt ab,
ihlage 6 Gier darvan, gebe Saly hingu und vervithre alleg gut
miteinander ; man laffe in dex Prannentuchenpfanne etiwad Schualz
heify werden, gicRe von bdem abgerithrien Giern jobiel, Dajd es
Sen. Bodent bededt, Hinein, Balte die Pfanne itber ein miifiges
Feuer, 6is der Teig eine Farbe befommdt, wende ihn mif dem
Sdhmarnfdhinfel wm, dafs die anbdeve Seite aud) Farbe befommt,
und fahre mit dem Bacen fo fort, big die Miajje s Cude ift.

Eierfpeife mit Wudeln.

Man nimmt 3 Kochlbffel voll Meehl, jhlage 3 Cier daran
und rithre dben Teig glatt ab, gebe etwas Salz und Ntild), dajd
e8¢ wie ein Pionnenfudenteig 1ird, bade Gierfladdjen dabom,
(affe diefe austithlen und jdhneide fie su feinen Nudeln. Vian bringe
in etne Gafferolle ein Stitd Butter, lafje diefe zevgehen, {taiube
1 Qbffel Diehl bdavan, lafje e3 anfaufen, giefe e8 mit heifser
Mild) ab, gebe die Neubdeln mit fehr wentg Salz, dem Saft von

Stidel, Sodbud. 24
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eter Citrome und ber entfpre ti}l‘!ﬁl‘n Menge Buder davan, lafje
alfed auffodjen und bringe dbie Speife zu Tifd).

Cierhudyen.

PDean fdhneide 3 Semmreln in fehr Hetne Wiirfel, giefe fieben
Dectl. Milch) davanw und lafje alled 1 Stunde tweichenr. un
fprudle man 10 Gier mit 7 Defa gejtofenem Bucter ab, gieRe
e§ itber bie Semmeln, menge 7 Defa reingewajdene Iofinen
baruntfer, vithre alle8 gqut untereinander, gebe in eine Bratpfanne
Butter, (afje diefe heiR werden, gieRe den Teig davan und bade
den Kudjen longjamr bet mdRiger Hige, fteche mit etnent Holzchen
darein und wenn e8 nicht mehr mit Teig beflebt 1jt, faun bder
Sudyen al8 fertig auf den Tijd) gebracht werden.

Mudeleier[peis.

Man bade Cierfladl, laffe fie qut austiihlen, fdhueide feine
Nubeln davaus, jtreihe ecine Schitfjel mit Vutter aus, qebe eine
Xage vont dem Jiudeln, bdann eine XYage gewajdjene, ausgeldste,
fetn gejdmittene Sardellen und fo fort, bi8 die Jtudeln gar find;
nan gibt mulh ywifden jede Rage zerlajjeme Butter, oben davauf
un lajje alles gujommen 15 Wimuten diinften.

Cier mit Pikelhicingen.

Bon 2 gereinigten Hivingen (Bfe man die Gviten her
theife fie tn jwei Hilften und jede Hilfte in 3 Stitdhen, backe
Semmeljchnittenn aus dem Schmalze, gebe auf jede Shnitte ein
Stitdchen Diiring, ftreiche cine Sdhiifjel mit Butter aus, qiefe
1 Dec. 8 Cent. Obers Binein, lege die Schnitten mit den
Harvingen darvanf, fhlage auf jede Schnitte ein Gi, beftvene fie
mit etwas Salz, begicke fie mit zerlaffener Butter und lafje i
aufbitnftent; fie biivfen nur mifgig fejt werben.

ans,

Wiener Eierlpeife.
Bon 10 Hartgefottenen Ciern [Bfe man die Dotter aus,
frf]nmh_c e mit ewmer it Mild) erreichten und wieder qut aus-
gedriiften  Gentmel fein jujommen, treibe cin Stid Butter




flaumig ab, vithre 3 Gier eines nach dem andern mit 3 Voifel
RNahm und dem Gefdhnittenen darunter, jiede 10 gepubte Naurvachen
weid), fchneide alles su feinen Nudeln, wie anch dad Weike von
pent Giern, ftreiche eine Cafjerolle mit Butter aus, ftreue Semmel-
brofeln Binein, gebe einige Uoffel Rahm, bdann eine Lage von
bem Gerithrien johon auseinander geftvichen, ecine Lage Manraden,
eine Lage vor dem gefhnittenen Cuweif nnd jo fort, bis alles
verbraudyt ift. Bulept gebe man ein wenig Rabhm und zerlafjene
Butter dariiber, bacfe die Speife jchmell, ftitrze fte auf eine flache
Sehiifjel und gebe fie jogleich zu Tijd.

Gicromelette auf Karthiuferart.

Man fprudle 6 Cigelb mit etwad Saly und 6 Voffel voll
Jitfem Nahm qut ab, fdhlage die 6 Cuweify zu einem fejten
Sdynee, menge ihn fehr behutjam darunter, laffe in einem Tiegel
Sdhymaly heif werden, gebe die Cler hinein, jtelle fie in die heife
Rohre, lajje fie aufzichen, b8 fie {hon qelb {ind, ftivze bdie
Gyeife auf eine Platte, beftvene fie gut mit Buder und bringe
jie fogleid) zu Tifd).

Eier in Weinfonce.

MDean fhale 6—8 hartgefottene Cier, wende felbe in etnem
Backteiq wm und backe fie hell aus Heifem Sdhmalze; man wicderfole
dies dreimtal: wenn fie alle gebacdent find, vidhte man fie in cine
Sehitfel und giefe etne Weinjauce daviiber.

Gierwandel.

Man fhneide 4 Hartgefoitene Cier mit einer halben
Mildh cingeweichtenr und wieder gut ausgedviidten Semmel und
Peterfiliengritn fein jufammen, treibe ein Stitd Butter flanmig
ab, vithre 4 Gler ecine8 nad) dem anbern Binein, gebe Salj,
Rahm wund bag Gefhnittene mit etwas Semmelbrijeln dazu,
dafs es cine weihe Mafje bildet, ftveiche Wandeln mit Vutter
aus, fitlle fie Halbooll, backe fie fchuell im Badrolr, ftitrze fte
auf eine mit Kvebsbutter beftrichene Platte, giefe Mildyrahm
bavitber, dede alled yu und lafje e8 nodh !/, Stunde diinjten.

94




Eierfchuee .in Forn.

8 GieiRR werden ju einem feften Sdmee gefdhlagen, dann
menge nan 28 Defa geftoRenen Vanilleuder jehr behutjam dar=
unter, ftreidje eine beliebige Form mit VButter ausg, beftrene fie
diht mit Ruder, fitlle den Sdyuee Bhinein, ftelle bdie Form
‘,.-"'4' Stunde in ein GefdR mit Heifgent, aber nicht fiedendem Waffer,
fticge fie auf eine ‘Platte und Jerviere bdie Speife umigeben
von einer Vanillecréme.

PAecHIpetfen.

Um Mehljpeifen erfolgreid) beveiten u Eonmen, ift vor
allem darauf zu fehen, baf8 bas Mehl von gefunder, trodener
Lalitit fei. Nidt su jeder Mehifpeife taugt das gleiche Mehl.
Namentlich bei den ovbindren Mehlipeifen trigt die Gattung des
Mehles fehr viel jum Gelingen bei; fo 3. B. wird niemand
gum gebrannten Hifenftery weies, feines LWeizenmelhl nehmen,
jondern Roggen= ober Gerfterntmell, wibhrend e8 niemand einfallen
witrde, dagjelbe Meehl ur Bereitung von Phumpudding verwernden
ju wollen. Cine jveite Bedingung jum Gelingen einer Mehlipeife
bilbet bdie DVerwendung frijher Cier; namentldh fonnen pum
Sdneejdlagen nienals jogenannte Kalfeier (in Kalf eine
gewinterte) verwenbdet werden, teil fih nur in dem feltenften
Ballen aud dem RKlor diejer Gier ein Sdynee hlagen Lajst.

Der Schnee wird in einer ticfen Sehitfiel mit einer Sdynee-
ruthe beveitet (gefhlagen) wnd er gedeifht viel rafdher, wemn man
1/, Defjerfpite Salz unter das Gierflar mijdht.  Der Schnee
tft mur dann gut, wenn bdie Ruthe aufrecdht und feft in dem-
jelben ftecent bleibt; er mufs forgfiltig unter den Teig gemijcht
roerdert und lepterer fogleid) tn die dagu beftimmite Form fonrmen
und gebactert werderr, weil jonjt der Schnee erflicfen und bie-
burc) der Teig gu Jdhwer witrde. Ru abgetriebenen Meehlipeifen
muj8 die Vutter, dag Sdjmalz, das Fett oder Mart vorert
flaumig abgeriihrt werden, dann werden die Gier eines nad) dem
amoeren hingugeriifet und allmihlig das dagu erforderliche Meh
fei)t eingemengt. Bet Anflauf und Anfgezogenem, weldyes ftets
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