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ARehl- und Eierjpeifen.

Wollt ihr Feine Fah’ ausbeifen,
Greift nady Niehl- und Eierfpeifen;
il fie einer gar nidt brandyen,
Kann er’s in den Haffee taundpen.

Algemeines iber die Jubereitung von NJebl-
und Eierfpeifen.

Wenn dte UTehl- und Eterfpeifen gut und nahrhaft
fein follen, fo darf man an den Eiern nid)t fparen. Jeder
weifs, dap nad)y Genuf von 2Tehl- und Eterfpeifen fid)
piel frither Miagenleere einjtellt als nad) Fleijdgenuf.
Darum ijt es su empfehlen, sum Abendefjen Sfters 2Tehl-
und Eierjpeifen auf den Kiichensettel su feben; reichlidher
$letfchgenuf, tberhaupt §leijd), ijt fiic die Lacht wenig
sutraglidy, ja der Sdjlaj wird haufig dadurd) geftért.

Einfady su bereitende Tehljpeifen, wie Pfanntuchen,
Eierfuchen, Rithrei, gebacene Spisle und Liudeln mit
griimem Salat oder Hompotf, geben ein {ehr angenehmes
und fiw die Wadht wenig bejdymwerliches Abendefjen und
audh beim littagestifd) fann man abwedjlungsmweife die
Sletjdyfpetfen weglajjen unod fie ourd) gute reichlidye 20Tehl-
fpeifen evjesert.

Anleitung ur Bereitung derfelben findet fich geniligend
in den nachfolgenden Rezepten. Dabet foll nicht unerwahnt
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170 Mehl= und Gierfpeijen,

ut ijt, ote &ier jeweils vor dem Be
braud) ju quirlen oder jie mit einer Gabel zu fdlagen.
Befonders bei den Ltudeln ift das su empfehlen.

bleiben, daf es g

Biannfuden
347, Gewdhnliche Piannbuchen,.

Bihle 6—8 Cpliffel Mehl in eine “f‘du&ﬁm, viifre Das-
jelbe mit INilch und etwas Saly glatt, jhlage H—6 Eigeld
daran und menge den Schnee von 6 Ciweif darunter. Lafje
in einer Pianne etwas Schmalz Keify werden, giefie von dem
Teig einen Fleinen Shopflofel voll Hinein, bacde ihn unter
Gjtetem Riitteln der Pfanne auf beiden Seiten gelb, richte
ihn auf einer wavmen Platte an. Fahre jo fort, bis der Teig
gt Gnde 1jt

848. Piannfuchen.
(Borziiglid).)

Ctwa 70 g feines Mehl, 5 Gier und fchwach Vs 1
Mild) jowie etwas Salz werben genommen. Grjt wird das
Meehl mit der Mild) und dem Salz glattgerithet, die Gier
gejdyieden, das Gelbe qut verviibrt und paruntergemengt und
pon dem Weigen Schnee gefchlagen. Der Teig mup tiidtig
gejchlagen jein, ehe der Sdynee daruntergemengt wicd. Hievauf
wied ein Soffel Fett in der Pfanne Heif gemacht und davauf
cite diinne Lage Teig gegoffen. Man lfit den Teig jhin
gelb baden und dveht thn auf die andere Seite, um ibhn
ebenfalls gelb zu bacen.

Diefe Meenge gibt etwa 6 Rfannfuchen,

549. Gute Cierfuchen.
Cin Teelofiel Mebl wird mit etwas Saly und WMild) Zu
cinem glatten Teiglein geviifhet, davan werden 4 oder 5 Gier
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