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CEierjpeifen

einen {Fijdkejjel gelegt, auf defjen Heber man 3 weife Band-
jtiicke [egte, Die man Ioje iiber die Maccaroni bindet. Jtun
giegt man 2 Qiter Salzwajjer davauf (Rodyend) und Rodyt fie
gar, hebt jie heraus und lapt fie abtropfen. Die Palmona
wird 3u Sahne, Salz und Eigelb getan, [daumig geriihrt,
oer Rabhm dazugemifd)t und der fejt gejd)lagene Sdnee der
CGiweify darunter gezogen. Die Majje wird auf den ldanglic)
ausgezogenen Strudelteig, der Rein Lod) haben darf, verteilt,
die Mtaccaroni in gleichen Ubjtinden darauf gelegt, der fein
gewiegte Schinken davauf geftreut und der Teig, tndem man
ibn mit dem Tijdhtud), auf weldem er liegt, vor fich herrolli,
au einem Strudel gewickelt. CErjdeint die Rolle zu [tark,
oann fangt man von Dder andern Seite zu vollen an und
jdneidet den Teig da, wo [id) die Rollen begegnen, aus-
einander, legt [ie [dhneckenartig in die gebutterte Dfanne,
bejtreidht Jie mit Butter, laRt jie eine halbe Stunde backen, gibt
oen 3weiten Teil Rahm darviiber und badkt jie fertig, mit
Salaten ferotert.

415. Behandlung des Strudelteiges.

PNan Dbreitet ein Tijdtud) aus, beftdubt es mit Mehl,
legt den Teig in die Mitte, rollt mit dem Wellholz einigemal
daritber hin und 3ieht ihn dann Fu 3weien mit bemehlten
$Hinden jo diinn aus, daB er durd)jidhtig ift. Man greift
gejdyickt immer da unter den Teig, wo |id) dunkle Stellen
eigen und zupft vor allen Dingen die Enden gut aus, da
jidy alle dicken Stellen im Strudel unfdyon ausnehmen. Das
Wickeln des Strudels Ronnen nur jwei Perfonen bejorgen
oder eine in diefer Beziehung jehr gewandte.

CGierjpeifen.

416. Spiegeleier. Od)jenaugen.

In einer breiten, blanken Pfanne [dkt man Butter oder
Palmona zergehen und heify werden, [digt frijde Eier neben-
einander hinein, jo dafy die Eigelb, die gang bleiben miifjen,
in geniigender Entfernung von einander und immer mitten
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auf dem dazugehorigen CEiweil liegen. Auf maRig bheifer
Stelle [dgt man bdie Eier langjam gerinnen, beftreut jedes
mit 1 Prife feinem Salz. Sobald das Eigelb Fu gerinnen
anfdangt, jdneidet. man die CEier gleidymdRig aus, legt fie
nebeneinander auf eine erwdrmte Platte.

Berwendet man eine Spiegel=Dchjenaugenpfanne, fo be-
jtreicdht man die Bertiefungen mit Butter oder Palmona, erhitst
vie Pfanne, fdhldagt in jede Vertiefung ein Ei und verfahrt
wie oben angegeben.

417. Riihrei.

2 Cier, 4 Cploffel Mild), 1 Diefjerfpie Salz, 1 Mefjer-
jpige Kartoffelmehl werden gut verquirlt, in eine breite Pfanne,
in welder man 10 Gramm Palmona oder Butter 3zerlajjen
hat, gegojjen, und jo lange mit einem Kodyldfiel [dyarf auf
oem Boden der Pfanne vor- und riikwarts und einigemal
umgerithrt, bis bdas Ei anfingt flokig auszujehen. MNod
bevor die Miajje gang gervinnt, geht man mit der Pfanne
vom $Heien fort, riihrt nod), bis jid) Reine lofe Fliijfigkeit
mebr 3eigt und gibt das Riihrei auf eine bereitjtehende, er-
wdarmte Sdiifjel.

418. Riihrei mit Speda.
50 Bramm fetter, gerdudjerter Speck werden in Streif-
dyen oder in Wiirfel gejdynitten, gelb gebraten, die Ciermalje
dariiber gegoljen und mwie oben fertiggeftellt.

419. Riihrei mit Sdinken.

s Pfund rvobher oder gekodyter Sdyinken wird fein ge-
jdynitten, in die fertige Eiermafje geriihrt und weiter wie
Rithrei behandelt.

420. Riihrei mit Biiklingen.
2 Biidklinge werden fein ausgegrdtet, vom Inbhalt und
$Haut gereinigt, in Rleine Stiicke gepflitkt, auf das in die
Pfanne gefdyitttete Ei gejtreut und fertig gemadyt wie Riihrei.

421, Ei (pflaumenweidy).
Die Eier werden in jprudelnd kodjendes 1Waljer gelegt
und von dem Noment, wo das Taljer wieder 3u Rodyen
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anfangt, geredynet, knapp 2 Minuten gekodyt, '/» Minute in
frijdes Mafjjer gelegt, abgetrocknet, mit Mejjer, Loffelden,
Eierbedjer und NMenage 3u Tijd) gegeben.

422. Befiillte Eier.

Jutaten zu 4 Eiern: 4 groBe, frijde hart geRodyte Cier,
1 Sardelle, 1 Teeloffel Kapern, /o Teeldffel Senf, 1 Drije
Preffer, einige Tropfen feines Oel, einige Tropfen Jitronen-
jdure, einige Tropfen MWiirze, 2 Mejjerjpiken feines Sal3.

gubereitung: Bon den Eiern werden die Spien abge-
jdnitten, der Reihe nad) beijeite gelegt, damit fie, da |ie als
Deckel bejtimmt find, fid) wieder ju dem dazu gehorigen Ei
finben. Wus diefen wird vorfidtig das CEigelb gebohrt, pon
vem unteren breiten Ende ein wenig abgejdnitten, damit das
Ci jteht. Aus 3 Eigelb, weld)e man zerhadkt, und den iibrigen
Qutaten wird eine Farce gemijdht, die man gut abjdymedkt.
Jn jedes CEi wird o viel gefiillt, daB der Deckel glatt auf-
aufisen kommt. Aus dem iibrigen Eigelb, dem Farcenreft,
einigen CERloffeln Oel, 1 Teeldffel Senf, 1 Teeldffel Ejjig und
2 CERloffeln Rahm riihet man eine Remouladenjauce, an die
man Kraufer geben Rann, und vidtet jie itber den Eiern an.

423. Rujfijde CEier.

Brofge, frijde, hart gekod)te Eier werden der Linge
nad) in 3wet gleide Hialften geteilt, von dem Eigelb bdie
$ilfte ausgehoblt, die Eibdlften dick mit feinem RKaviar be-
legt, mit fein gehackter Gwiebel bejtreut, mit Fitronenadyteln
garniert 3u ZTijd) gegeben.

424. Saljzeier. Soleier.

Die Eier werden gewafdyen, 10 Viinuten vorfidytig im
offenen Topf gekodyt, abgekiihlt und gleidymdBig angeklopit,
in eine Mifdung von 4 CERloffeln Salz zu 1 Liter Wafjer
12 — 24 Stunden gelegt.

425, Falleier oder verlorene CEier.

Den Boden eines breiten GefaBes bejtreidht man mit
Butter oder Palmona, gibt handhod) Wafjer, auf jedes Liter
1 Eploffel Salz, 1 Teeloffel Ejjig oder Jitronenjaure hinein.
Sobald bdbas MWafjer kodht, [dhlagt man groRe, frijde Eier
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nebeneinander hinein. Sowie das Eiweil fidhtbar wird, alfo
ju gerinnen anfangt, Jdhlagt man es mit einem Loffeljtiel iiber
das Eigelb, lat bie Eier 2—3 Minuten, je nachdem man fie
hart oder weidy winjdt, leife Rodjen, nimmt fie mit einem
Sdaumldffel vorfidytig aus dem Waljer und legt jie auf eine
erwdrmte Platte.

426. Pojdierte Eier. (Bedameleier.)
3u 4 Eiern werden 20 Bramm Butter 3erlajjen, 10 Bramm
Mebhl darin aufgekodyt, mit */s Liter Mild) aufgefiillt, auf-
gekodht, mit Saly und einigen Tropfen Jitronenjdure, 1 Prife
Pieffer abgejdhymedit, nrit 1 Eigelb abgeriihrt iiber den nad
voriger Nummer fertiggejtellten Falleiern angeridytet.

427. Eier-Belee. (Cierjtid).)

2 Eier, 4 ERiloffel Mild), 1 Prife Salz, 1 Prife Muskat
werden in einem Topfden gqut verquirlt, die Mafje in ein
3mweites mit Butter ausgeftridjenes gegojjen, diejes in einen etwas
groeren Topf, worin fid) Rodjendes Wafjer befindet, gejtellt
und das Majfer o lange am Kodyen erhalten, bis die Niafje
durdymweg geronnen ift, was man durd) Fiihlen mit dem
Finger leidyt fejtjtellen kRann. Sdldgt das 2Wajjer Wellen,
jo bekommt das Belee L0djer, deshalb muB bdas Ddirekte
Kodyen verbiitet werden.

428. EierRudyen.

SQutaten: 100 Bramm Mitehl, 3 Eier, '/« Liter Mild),

/s Teeloffel Salz, 2 Eploffel Rodjendes Wafjer, 1 ERloffel
gejdymolzene Palmona, 30 Bramm ‘Palmona um Backen.
Jubereitung: Die Gutaten werden gut 3u einem glatten
Feig verriihrt, Rury pvor dem Baden werden das Rodyende
MWajjer und die ge[dmolzene Palmona hingugerithrt und aus
der Malje 3—4 CEierkudjen gebacken. Ju diefem Jwedke
mufy die Pfanne Jehr jauber und glatt fein, man reibt fie
am beften vor dem Backen mit einem Fettpapier und einigen
RKornern Salz aus und madyt jie, bevor man den Teig hinein-
bringt, erjt gut bei, wobei man bdie Butter ac. fich in der
gangen Pfanne verbreiten lat. Jjt die eingegojjene Mtafjje
geronnen, fo [6]t man den Rand von den Seiten los und
|dhiittelt den Kudjen durd) Hin= und Herjdyieben der Pfanne.
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Wird das Regzept verdoppelt oder verdreifadt, jo wird immer
ein Ei abgeredynet.

429, Sdhinkeneierhuden. (Sdinkenomelette.)

Auf jeden CEierkudjen wird, jobald die Majje in die
PFanne gegoijjen ijt, 1 —2 ERloffel fein gejdynittener Sdyinken
geftreut, der Kudyen, jobald er auf der Sdyinkenjeite gebacken
ilt, einmal 3ujammengelegt, aufgetragen, mit der Sdyinkenjeite
nad) aufen.

430. Fletjhomelette.

Dasjelbe Verfahren wie bei Sdhinkenomelette, Man
kRann dazw Braten- und Fleijhrejte vermenden.

431. Krduteromelette.

Die Eierkudyenmalje wird mit fein gewiegten RKrdutern,
wie Peterfilie, Ejtragon und dergl. vermijdt.

432. EierRudyen mit Pflaumen.

Auf die in die Pfanne gegofjene Malje werden je 2 Ef-
loffel entjteinte, gejdynittene ‘Pflaumen, welde redyt jteif Jein
miifjen, gelegt, der RKudjen mit Judker beftreut angeridytet.

433. Befiillte Eierkuden.

Die fertigen Eierkudjen werden mit einer feinen Mar-
melade bejtridien und gerollt, oder es werden in die NMitte
verfelben 2 26ffel Kompott gelegt und itbereinander gejd)lagen,
mit Gudker bejtreut.

434. EierRudhen mit Spinat.

Das fertige Spinatgemiije wird je 3 Loffel auf die Eier-
Rudjen gelegt und bdieje iibereinander geklappt.
435. EierRudyen mit Pilzen.

Das|elbe Verfahren wie oben; jtatt Spinat wird Pil3-
gemiife in die Cierkudjen gefitllt.
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436. Eierbaber. (Cierpflanzel. Eierjdhymarren.)
(Sdwiibil).
Jutaten 3u einem Sdmarren: 3 Eier, 6 ERloffel Mild,
3 Epldfiel Mehl, 2 Mefjerjpigen Salz, 2 ERloffel Jucker,
1 Mejjerjpie Jimt, 20 Bramm Dalmona obder Butter.
Jubereitung: Die Mafje wird gut verquirlt, in die Pfanne
gegofjen, in der man die Halfte der Butter heif werden lieh.
TNtad)dem der RKudjen auf der einen Seite |don goldgelb ge-
backen iJt, gewendet und wibrend er fertig bickt, mit der
Sdaufel zerhackt, den Rejt der Butter hinzugegeben und
nodymals gewendet, mit Judker und Jimt beftreut u ge-
[dymortem ODbJt oder Kompott ferviert.

437. Sdhaumomelette.

Qutaten: 3 Eier, 1 ERlbffel Staubzucker, 1 Meljerfpite
Jitronengucker, 1 Teelsffel IBeizenpuder obder Wondamin,
2 Mejjerjpiben Butter.

Jubereitung: Cigelb und Judker, den man fiebt, damit
keine RKorndjen darin [ind, werden jdaumig geviihrt, der fehr
felt gejhlagene Schnee der Eiweil darunter gejogen, die
Mafje in die erhiste mit Butter ausgeftridiene Pfanne, weldye
jebr blank jein muf, gegoffen und auf mdRig HeiRer Stelle,
indem man die Pfanne dfter dreht, die Malje gerinnen lajjen.
Mtan kann die Omelette /s Minute in den Bratofen ftellen.
Sie mup fehr vorfidytig bei dem Herausnehmen behandelt werden.

438. Omelette an confiture.

Diefelbe Jubereitung wie oben. Fede Omelette wird
mit 1 ERlbffel feinem RKompott belegt; fie Ronnen aud) auf
beiden Seiten gebadken werbden.

439. Omelette anx fines herbes.
Die fertige Maffe wird mit fein gewiegten KArdutern
vermijdht, dann bleibt der Jucker fort.

440. Kuniger EierRudyen.
Jutaten: 2 Gier, 2 Cploffel Mehl, 4 ERloffel Mildy,
1 ERldffel Rodyendes Mafjer, 1 Ehloffel gejdmolzene Palmona,
1 Chloffel Gucker, 1 Prije Salz. Fum Ausbacken 2 Pfund
Palmin, 1 Pfund Sdyweinefett oder Del.
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Subereitung: In einem Topfe mit Schnabel werden die
Sutaten gut gequirlt. Die Fettmijdung wird fehr hei ge-
madyt, den Ramd des Topfes entlang Eiermajje in das
dampfend heife Fett gegofjen, bis zur Stelle, wo man an-
gefangen hat. Es entjteht jo ein groBer RKringel, dem man
wendet, goldgelb werden [aft, vorfidtig heraushebt, mit Guder
und Jimt Dejtreut. Man backt jo weiter, bis die Majje Fu
Enode ift.

441, Eierjdnee.

Um einen weifen, fejten Sdnee zu bekommen, miijjen
die Eier frijh und darf Rein CEigelb im Ciweil fein. Man
lapt diefe in eine trockene, glatte Sdyiifjel [dhliipfen, |treut
etwas feinen Staubjucker dariiber und [dhlagt mit einem
Sdyneebefen immer in einer Ridytung, bis ein fejter Sdynee
entftanden ijt, der feft in der Sdiifjel haften bleibt, wenn
man fie wendet.

Siife Speijen.

442, Briesflamrie.

Sutaten: 60 Bramm feiner Gries, '[» Liter Mild),
30 Bramm Judcker, 1 Stiikdyen Jitronenjdale, 1 Ei.

Qubereitung: Die Fitronenjdale wird in der Mild) auf-
gekod)t, herausgenommen, der (Bries bineingejtreut, unter
jtandigem Rithren 10 Minuten geRod)t, vom Heifen fort-
genommen, Jucker und Eigelb darunter geriihrt, der fejte
Sdynee der Ciweil darunter geriihrt, in eine mit kaltem
MWajfer umgejpiilte Form gefiillt, erkaltet geftiivat, mit Him-
beerjaft, den man verdiinnt, gereidht.

443. Starkeflamrie.
Sutaten: 60 Gramm Weizenpuder, '/» Liter Mild),
30 Bramm Jucker, 1 Rleines Stiikden BVanille, 1 Ei.
Subereitung: Die Mild) wird mit der Vanille Fum
Rodjen gebradyf, der in !/s Riter Ralter Mild) eingeriibrte
Puder hinjugegeben, unter Riihren 5 Minuten gekodt, ab-
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