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1 Sfilo Sdyweinefleijdi, jowie Stilo Ochienfletid ' ge
hacft, mit 2 eingeweidpten Mildbrbtdhen, 2 Giern, Salz, Pieffer, jowie
einer flein gejdinittenen, in Butter geddmpften Sivicbel und Peterfilie
ju einem Teig tlicdhtig vevavbeitet, mit Wedmehl beftrent und langjom
in der Pranne unter Suthat von Butter, oder mit Sdnnali, Smwiebeln
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197. Berforene Eier,
Die nitige Jabl frijde Ger wird in foden

Gifig vermijdhtes LWajjer eingejdhlagen und ungef

bis bas Weike fid) jujanmmengezogen bat, langjam

vem ©djaumldffel hevausgenommen, abrinnen laffen, {dion zugejchuitten

und n Belieben vermwendet.

198, Sooleier.

Salie das dazu bejtimmte Wajjer jo jtavt, dap es
uno [affe die Gier darinnen hart fieden. &dydle fte und lajje Jie
einige Stunden in dem erfalt al3wajjer
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199. Gebadene Eicr, Odjjenangen, Spicgeleier,

Hat man feine
man eine Gievfudenpia auf jeded ]
Butter gelb werden, jdhligt die Gier vorfidtig eins neben
in oie VButter, ftreut Saly und etwas Pieffer £
miftgem Feuer langjam backten, bis jid) das LWeife juja
hat. Dann werden bdie Gter behutjam DhevausSgenommen und auf cine
Platte gelegt. AS Unterlage von Dchjenaugen benuit man Sdyinten,
Wurftidheiben 20., die vorher in Buttev etioas gediinjtet werden, ehe
man die & dpavaufichlaat. 37t dies qejdjehen, jo bejtveut man fie
mit Salz, PBieffer und etwas fein gejdnittencin Sdnittlauc) und ldfit
jie lanajam backen.
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