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Dastr, fest die Cafferolie auf gelinde Koblen und dekrubet
vic Butter nue bis fie serqangen iff. Dann fehittet man
es in cine fleine poviellanene Schiiffel, deckt ¢6 3, und
gicht i su den Spavgeln auf den Tifch. Diefe Briibe
muf aber crft gemacht ferdedt, wenn man ben Tifdhe ist.
Auch fann man cine Briipe von Efiig und Baumohl
machen, wie su faltem Draten.
57, Spargeln\Hug.
erfchncide die Spargeli flcin Bis an das mweife, laffe
fie im Salawaffer weid) fodyen, giche fic durch ¢in Sich
mache cine Briibe dagu , ioic ju den Spargeln obent bes
{chricben ift, thue die serfchnittene Gypargeln darein, laf
fic ¢in wenig fochen, Dann jerflopfe dag qetbe von 2
pis 3 Gpern mit cin weniq Waffer ,  viibre ¢8 in 2ad
Spargelnmuf, und ridee cg fogleid) an,

4, Mehl- Milchs und Eyevfpeifen,
1. Yluodeln,

Stir 6 Perfonen nimmt man 4 Cuet, serflopft dicfe
Gyer in einct Sehiiffel mit ciney Gabel bis fie fchaumen,
und thut Sals dagw, Dant riihre man fic mit einem Koch-
[§fel Weifmel darein, fo lange big der Teig fo dick iffs
vaf man ibu nicht mehr viihren Fann, thut ibn auf ein
SBiivtbrett , serfchneide ibn in drey KTheile, wiirft febes
Theil, g cinem Laiblcin , und wahlt jedes Laiblein fo
diing als miglich, Wenn nun cin Laiblein fo breit als
ey Sinde finde gewablt ift, fo fann man fie sivenfach
Teqen, muf aber SNehl darswifchen fovengen, daf fie nidht
an ciander Eieben Bleiben. Man wablt fie fo diinne ols
mbqlich, beveitet ein Tifchtuch iiber cinen Xifdy, Tlegt bie
acwabiten Teigitiicke davauf, (@t fie troden werdes, doch
nicht g viel, Ddamit mon jedes Stiid sufammen legen
fann, obne daf e¢¢ bricht, Darnach legt man jedes acht
bis swbifach sufommen, fdhneidet fie fo fein als moglich,
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b vergettelt die gefchnittenc Studeln auf cin Brett
vamif fie recht trocfen werden.  Sndeffen fillt man cinen
cifernen Topf mit Waffer, und thut eine Hand voll Sals
darein.  Sobald nun das Waffer anfingt ju ficden , fo
nimmt man vort dem ficdenden Waffer in cine Schiiffel
neben den Topf. Sievauf thur man die Nudeln in den
Topf, fobiittelt fie wabrend dem fieden mit einer 3iven.
sinfigen Gabel cinigemable auf, und (it fie eine Halbe
LBicvtelffunde fochen. Dann  gicht man fie mit cinem
Schaumibfiel heraus , und thut fie in die gemeldte Schiifiel
mit Waffer : Schiiteet fie darnach durch ecin Sicbbecten ,
damit das Waffer wobl ablauft, und legt fie auf eine
Platte. Julesit macht man in ¢iner BPianne Butter beif,
wirft, fobald dic Butter dampft, eine Hand voll Brofamen
hinein, rofiec fic {chon geld davinn , und {chiitter die
Brofamen famt der Butter diber die Rudeln, fo find fie
A gut; Deffer ift es weun man ein wenig Rudeln bebaltet,
!25'_,, |: fie in Butter fhon geld werden afit und dariiber thut,

AL -

’ju a|' 2, ®efallte Tudeln.

il i 1 Pan macht cinen Rudelteig von 3 Cyern, nur nicht
i

bl fo feft al3 den gewobnlichen, und viibrt 2 Loth frifhe
I J serlafiene Butter davans man muf wodl Ache baben, daf
i o vi¢ Butter nidht warm wird, Dann wablt man Fleine
Ctiide wi¢ cin Fleiner Teller grofi, 14§t fie cin wenig
trocfen werden ,  macht cine Fille von Fleifch oder vou
faltem Braten, oder wie ju den Krautsfopfen und ges
M fiiliten Crdipfeln, befiveicht eine Tortenvfanne oder cin
hf Blech mit frifher Butter, Tegt die gefiillee Rudeln darein,
4 ki fchiittet einen Schoppen Milch dagu mit ein wenig Sals,
i l und [Gft fie in der Sortenpfanne oder in einem Oefelein
1 ii,j..'g cine BViertelffunde bacen. Dann nimmt man dag gelbe
it o von jwey Cnern, riihre die Brilbe damit an, legt die

; tudeln auf ¢ine Platte, Tifie die Briibe mit den Eyern

' ein menig fochen, und gicfit fie dariiber,

! Man tann die Nudeln anch mit Spinat (BVinet(h) fiillen,
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der aber sucrit gebadt und gut audgefocht worden fens
muf,  Wabrend dem Fochen jerfchneidet man ein wenig
Sypect und laft ibn damit fochen. Wenn dann der Spi-
nat falt it fo viibet man noch ¢in €y darvein,

3. Waiferftribeln.

Fiir 6 Perfonen nimmt man ¢in Viund Mebl , thut
Caly dagu , vithet es mit Ealter Milch an und {chldat
noch 3 Ence darein, Wird der Teig su dicke, fo {chiftee
man Milch nach bis ev durch einen Trichter (Anfr., Davauf
[afit man in einee Bfanne Waffer ficdend werden , fiillt
pen Trichter mit Teig, und Lafic ibn in das Waffer [anfen,
Man muf aber nie mebr als einen Trichter voll Teig in
eine Pfanne thun, Wenn nun die Stribeln oben auf das
Waffer fommen fo 3ieht man fie mit cinem Schaumivfel
bevaus, legt fic auf cine Platte, und wenn fic alle fertig
find, fo [Aft man ecingefottene Butrer beif werden, thue
etn toentg Brofamen oder fein gefchnittene Jwiekeln da-
vein, [ABE fie fehon gelb voften, fchiittet die Butter mit famt
ben Brofamen oben fiber die Waferftriibern, o find fie gut,

4, Wuf eine andere Urt,

Anftatt Mildh dagn su nebmen, wivd der Feig mit
Waffer angemacht. Man nimme auf ein Pfund Nehl 2
Loth frifche Butter, und gieft cin wenig warmes Waffer
paviiber , daf die Butter jergebt, Alsdann madht man die
Wafferftriibeln wie die vorbergehende.

5. YWafjerfdnitten,

Man macht cinen Teig mit- Milch wie su den Vaffer.
firiibeln, nue ein fenig diinner, nimmt Weifbrod, jers
fhneidet ¢5 rund tie sum biaben, febrt es in dem Zeig
um, Iaft Waffer mit Sals in einey Pfanne fiedend werden,
legt cine Schnitte neben die andeve davein, Idfe fie sien
ober drey Wall fochen, sieht fic mit einem Schaumiofel
beraus, daf das Waffer wobl davon liuft, leat fie anf
ein Brett, damit fie Falt werden, macht in ciner Breiten
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Bfanuwe Butter beif, legt die Schnitten eine neben die
andere darein, Vgt fie bey cinem Eleinen Feuey backen ,
febrt fie daun wm, uad badt fie auf der anders Seitey
fo find fic gut.

6. YQeifmehlEudpflein (RIOFel.)

Nimm fiiv 6 Verfonen anderthalb Pfund Mebhl , thue
Galy dagu, riibré es mit faltem Waffer fchdn an, aber
ficht su biinn 5 laf in citiem Topf oder Planne LWaffer
ficben , thue den Teig auf cinen holsernen Teller oder
Brett , fchneide mit cinem Mefjer von dem Teig in dad
fiedende Waffer , aber in fo fleiner Portion als moglich.
Qaf diefe Kudpfein einige Wall fochen, siehe fie mit ¢i-
wem Schaumlbfel hevans, Tfege fie in eine Schiiffel mit
beifiem Waffer , dag aber gefalzen feyn muf, nimm fie
| wieder daraus und lege fie auf cine Platte. Mache it
! gefottene Dutter heifi, rdife Brofamen oder Fwicbeln da=

e vein, und fchiitte die Buteer famt den Brofamen dariiber,
,’u‘ fo find fie gut. ;
fe 7. YDeisbrod . Rnopflein,

il Simm SBeifbrod und fchacive ¢8 fo fein ald moglid).
il s@enn man bartes Weifbrod bat, if ¢ noch beffer. Auf

; : 1 Prund Weifbrod nimm 2 Schoppen Mildy, Taf fie fie-
Wl : bend werden, fchiitte fie fiber dag Weifbrod, decte es feft
iy au, und fof ¢s swo Gtunden fang fiehen. PWibrend dev

' Beit gerviihre ¢s wohl duvch cinanber, dafi ¢8 gang ju

I citert Brep witd, und thue Saly dazu.  Darnach riibre

I feines TWeifmebl bincin , bis 3 ein dicder Teig wird
4| fchiage noch vier Eyer dagu uud riibre alles wohl dureh
."d cinander. Mache Kndpflein davon wie die WeifmehlEnipfs
{ein, und Taf fie anf dic gleiche Mt Bacen. NRur muf

man febr wenig Butter daran thun am beffen aber find
fie, wenn man fic in Heifier Butter dimpft oder pregelt,

8; ®rime Bnopflein.
Mg macht den gleichen Kndpfeinteig, wic su ben

2
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ReifimebEnopficin, uud nimme drey Loth frifhe Buttee,
thut fie in eine Pfanne, nimme ¢ine Hand voll Betevii-
lien, cine Hand voll Schnittlauch, und eine Hand voll
griine wicheln, backt oder wiegt alles mit einander vecht
fein, dampft ¢8 in der Butter , big es weich ift, [AFt co
bernach Falt werden, rihre ¢85 unter den Kudpfitinteig
mit 2 Eyeen, seeflopft den Teig wobl, und vevfibrt dar
mit wic mit den andern Kodpficin,
9, Reis= Rnopflein.

Man focht cin balbes Pfund Reid in fraftiaer Fleifdh-

brihe rvecht dicE, veibt Vrofamen vecht feiv, und vofiet

fie in feifchey Butter {chonw qelb, viibee die Brofamen in ing
den Steis, nimmt eine Eleine Hand voll Mebl, viibre ef !.'!I'
auch darvein, fchlagt 4 Eyer dazu, eines nach dem andert, |

macht Kuopflein davott, [aft fie in der Fletfchbriibe odey i
in gefalsenem Waffer fochen , thut fie dann atif cine e
Platte, und aicft beife Butter dardiber, At
10, @ries=Pfluten. gl

Ntimm 2 Schoppen Mildy, und thue 2 Loth frifche Buiter i
darein. Wann die Mildh walt oder aufgeht, fo riibre den Fe)
®ries hinein, daf ¢6 su einem vedht diden Brey odey
Paspe wird, NRiibre ¢5 immerfort, bis {fich der Teig vou Tk
der Pranne Iogt, felle ibn vom Feuer, thue ein wenig ' bl
Galy dagu, riibre ibn nochmals, bis cr ein foenig abge. Jil i)
falte ift. Darnach nimm ¢in Brett, {prenge Mebl davauf, |
nimn mit einem Loffel vou dem Teig, und mache runde i
Plutten daraus. Lafi Dutter in ciner Pfanne heif wev. ; .
betty Tege die PAutten Hinein cine neben die andere, und | RIS
Bacte fie auf beyden Seiten (chon gelb, fo {ind fie gut, i

Mar fann folche Pfiutten aucd) mit Waffer madhen,
Jmenn eine Mildh dagu vorvdthig iff.

41, * Uuf eine andere 2Art,

Mache den Teig mit Mildh wie dem vorbergehenden.

Wenn. ot vom Feuer iff, nnd aeviibre ift, bis er fid
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abgetiiblt Bat, fo {chlage 6 Eyer darein, cines nach dem
andern, Sind die Coer flein, fo fanw man 7 bis 8 daju
fiehmen. Man muf fie aber uvor in warmes Waffer Ic-
aen; daf fie nicht su falt in den Teig fommen, Hernach
[aft man in eincr cifernen Vfanne Butter heif werden
fo viel als wie ju fedem andern Kichlein,  Sobald die
Butter vecht beif i, thut man fie vom Feuer, nimmt
pon dem Teig einen fleinen Loffcl voll nach dem andern,
legt ibn in die Butter , (man muf aber nidht ju viel
binein thun, denn fie qeben {chon auf) frelt die Pfanne
oicder aufs Feucr, ldft dic PAucten Yangfom unter bes
fidndigem WUmriibren bacfen , zieht fie mit cincm Sdhaums
[8ffel bevaus, und Yaft dic Butter austropfen. Dicfe Art
siutten fonuen anch in einer Tortenpfanue oder in ei.
nem Ocfelein gebacden werden, nuy muf man vier Loth
Sutier in die Milch thun.  Man befreicht die Tovten-
pfanne odcy das Blech dicht mit frifcher Butter, fprengt
Mebl auf cin Breer, thut den Teig Lofichweife auf das
Reett, Febre jede PAutte in dem Diehl heenm, macht fie rund,
Yegt fic in die Tovtenpfanne, dod) nicht ju dicht neben einan-
pey, und [t fie fchon gelb bacten, Man muf fie aber nureine
balbe Stunde bor dem Effen tiber dag Feuer thun, denu
wenn fic nidht wavm find, {o find fic nicht mehr aut.
12, Lrdapfel. Pflutten,

Man nimmt fiir anderthald Basen ober 1 Pfund Brod,
[dft 2 Schoppen Milch fiedend mevden , {chiittet fic dats
fiber und decft ef feft su. Darnady {hweldlt man 7 oder
8 mehlichte Grdapfel, fehale und veibt fie anf einemNReib-
eifen feiu , viibrt fie unter das mit Milch eingaweichtvBrod,
fdhlfdgt 4 Goer dagu, (der Teig muf aber bick beiben )
falst fie, macht Bflutten daraus wie Gricspfutter, und
1ifit fie in eince Sovtenpfanne ober im Badofer bacen,
Man fanu fic auch in beiffee Butter pregeln,

13. Jtalientfdhe Lludeln oder Miacaroni miRafe.
Rimm fliv 6 Perfonen 1 Vund feine Macarni,y wafde
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und foche fie in auter Fleifchbriibe oder Waffer mit Salj,
man fann fie auch mit balb Milch und Waffer fochen,
mit leifhbriibe find fie am befien; wann die Briihe
focht, Yo thue die Macaroni darein, [affe fic fochen bis
fie weich find, nimm ¢ine Platte, fireiche fie mit frifcher
Butger an, ftelle fie auf cin wenig Koblen, thue den
pierten Theil der Macaroni darauf, nimm cin Vicrtelpfund
Parmefans Kafe oder andern guten Kdfe, der fich veiben
146, reibe ibn, fiveiche den britten Theil daviiber, dany
thue wieder Pacaroni davauf, und fo fabre forr big dey
Kafe und die Macaroni alle auf dey Platte find, Ddaun
decke fie 31t nimm cinen guten Loficl voll ausgefodhte
Butter, laffe fie beif werden, bis fie dimpft, thue dann
gerichencs Brod darein, laf cd gelb werden, gich ¢s
{iber die Macavoni uud gieh fic gleih su Kifdye,
14, Meblorey (NTeblpapye.)

Man nimme anf cinen Schopyen Mildy einen Todlofel
poll {chones Weifmebl, dag troden if, thut das Niehl m
gin ecifernes oder ehernes Dipfen, viibre es mit der Mildh
sart an, fiellt das Diipfen aufs Feuer, riihre ¢8 wm, bis
pie Pappe focht: dann thut man das Feuer davon, Life
fic auf qelinder Glut ¢ine Stunde fochen, fo 1 fie gue.

15, (briesbrey (DBriespapps.)

RNimm 4 Schoppen Mildh, wenn die Milch aufgehet,
o riibre Taugfam Gries binein, daf ¢6 cin diinner Brey
wird, undfof diefen bey gang gelindem Feuer cine Stunde
Iochen. St er dasn ju did, fo {dhiicee mehy SNilch) daran,
Nuf gleiche Weife macht man cinen Brey vou Hafergrike
odber Hirfe, nuy mit dem. Unterfchicd, daf man die Hirfen-
pappe ywey Stunden lang fochen Laft.

16. Reisbrey (Reispappe.)

Pimm ¢in balbed Pfund Reis, bribe tbhn mit Fochens
bem Wafier an, laf ihn cine halbe Stunde ftehen, fese
7 Schopyen Milch tn cinen Topf, und wenn die MWildy
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aufgeht, fo gicfe afles Waffer fauber von dém Neid ab,

thue ibn in die Mild), laffe fie anf Koblen oder Glut 2

Gtunden Tong fochen, 10 i die Pappe qut, Dian fann {ie

dann mitSalyober mit Jucker und Jimmet aufden Tifch geben,
17. Rurbisbrey (Rurbispappe.)

Stimm cinen fchonen veifen Kivbis, serfchucide ibn in
bi¢ Ldnge, thue das Fuwendige gans beraus, fdhdale ibn
und lege die Sriicke in fochendes Waffer, Laf fie davin
fochen, Dis fic gang weid) ind, daf man fie gevdriicken
faun. Daun aiche fie mit emem Schaumliffel hevaus,
feae fic in ¢ine Sevvicete, binde piefe gufammen, und
hange fie dic Nacht binonrch auf, vamit das Waffer dats
aus gang pertropfen fann, Den andern Tag thue fie in
eiie ©chiiffel, aerdviicke fic mit einem Kochioffel fo fein
als moglich, nimm {iedende MMild) und viibre {ie in den
Brey, bis er gqany dinu if. Dann thue in eincn ehernen
oder cifernen Sopf, devr aber nicht abfdabre, cin Stiic
DButter , laf {ie heif werden, thue den Kivbishrey dars
eit, [af {ie cine Stunde lang fochen, fo iff dic Pappe
gut, 28ird fie su dick; fo aiefr man mehr Milch davein,
Al | 18. Xlinde Stodfifche.

Nimm dren Kochlofel voll Mehl, thue ein wenig Saly
. dagu, riibre ¢d mit ¢inn tenig Mileh gavt an, {dhlage 4
(s Eyer davein, cines nach dbem andern, fehtitte Wilch nadh,
1| Vi big der Teig fo dtinue €ff, daf ev vecht [auft, mache ¢ins
i S gefottene Butter in einer Pfanne beif, giefe fie heif in
il eitte Eleine Schuifiel gang aus, fo daf nue noch die Pfanne
T fert Bleibe, thue cinen Suppenfifel voll Teig binein, und
i faf ibn diberall Herumlanfen, daf das Eyerfiichlein nue
Mefferdic wird, darnach laf mit einem Loffel ein twenig
PButter neben hevum in die Pfanue loufen. Wann ¢s auf
einer Seite gebacken it wird ed wmgefebrr, und auf der
anbeens gebacken, dann sufammen gerollt, und auf eine
Blatte gelegt, und fo fibrt man fort, bis fein Teig mebe
porhanden if.  Sulcst Taft man ip der Vfanne MWildy

i
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beif werden, giehe fie diber die wufammen gelegte Siich-
[ein, und [4ft fic auf miGiger Glut nod) eiue hatbe oder
gange Biertelfunde Fochen. Nimm 2 Gyergelb, serrubre
fie mic ¢in wenig Mustarnnf, thue die Mildh wicder in
ic Pfaune, wann fic focht, viihre fie in die Guer, laffe
fic unterm Rabren focdhen, und giche fie iiber die Stodfifdhe. i
19, @efiiite Umelerten oder Eyerbudhen, !

Man wacht die Ameleteen auf die gleiche Avty mie die i
Binden Stocfifhe, nue mifen fie breit anf ein Brete ge-
{egt weeden, Dann mache man folgende Fiille vaju: Maw
weicht in cinem Schoppen beiffer Mild filv einen hatben
Bagen oder ein BViertelprund Milchbrod cin, nimmt 15 i
Sdhalotten oder 3 andeve Jwicheln, uud difcht fic in fris it
icher Butter bis fie weich find, thue cine fleinge Hand B )
poll fein gebackee Peterfilie wud Schuittlanch dagn, und o
dimyft fie noch cin wenig damit, Dann nimme man ¢in . .':.'i:
Kalbshivn nud hiutee ed, focht of tu aefalzenen LWaffer L
ober Fleifchbriibe weich, aerviiber oo wobl mit bem andern, {1 )
thut dag cingeweidhte Milchbrod daju, viibre ¢3 auf dem Sy
Geuer noch cinigemal unt, {eblige 3 Cyer davein, mit i el s
Saly, cin wenig Pefer und geftofene Ndgelein » o i
serviibrt ¢s alles wobl tn dev Fiflle, fircicht auf jebe Amelets f {
tent cinen SGfer voll davon, wickelt fic dantt auf wic die T
Blinden Stodfifche, beftreicht eine Tortenpfannc oder ein ! I
Blech mit Butter, legt die Ameletten fehin neben cinan- H
per darein, nimmt fein geffofenes Weifbrod, fiveut ¢9 il A1
fiber die Ameletten, nnd I[Gft ¢d cine Vicrrelfunde backen. lhallr
Wibrend dem Backen wird folgende Briibe daju gemacht s il g
l Nimm cin StiicEchen Butter u4ud swey fein gefchnittene | E i

Rl

! Schalotten, dimpfe fic cin wenig mit einem fleinen Soch-

[offel voll Mebl, thue Fleifchbriibe dasu, und [afi ¢8 mit
einander Fochen: nimm das Gelbe von 1 oder 2 Cyerny
viibre ¢d in dic Briihe, thue dic Briihe auf cine Platte,
und fege die Ameletten davein., Man fanun auch Milch ,
anftatt Gleifchbriibe ju der Samce nehmen, nur divfen i
bann Teine Schalotten bimein, und weniger Mebl, '
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20, £in gebrithter Eyerkucden.

Jimm einen Schoppen Waffer, thue swey Loth Butter
basu, nimm ¢in balb Pfund {chones Weignmehl, thue es
in cine Sohiiffel mit ein wenig Galy s wenn nun das
Laffer mit der Butter ffarf anfoallt, fo tiibre o fchnelt
ald moglich das Waffer in das Mebl, fchlage 8 oder 9
Enet dareint, mache in ciner Tortenpfanne einen Loffel
voll eingefottene Butter redht heif, thue den Teig hincin,
bee ibn su, mache Feuer oben auf dem Dedel, und laf
thn bey gelinder Glut backen.

21, £Line andrre Art EyerFudhen.
timm 4 Loffel voll Mebl, vitbre es mit Milch are an,
fhlage 4 Cyer davein, jevflopfe fie wobl, thue utgefibe
nod) cinen balben Schopyen Milch dagu und cin venia
Sals, laf Butrer in ciner Pfanue beif werden, qiche den
Teig bincin, (af ibn auf beyden Seiten bacten, fo ift er qut.

22, Ylodh eine andere Art.

Rimm 3 Lofel voll Mebl, thue cin mwenig Saly daju,
nimm 2 Schoppen Mild) , wnd viihre das Mebl sart an,
pann fchlage 6 oder 7 Goer Bincin, gerriibre die Cyer
mit demt Mehl etiwva eine Vievtelffunde lang, und {dhiitte
bic Mildh vollig nach. Danu (af einen Lofel vol Butter
i ciner Toreenpfanne beif werden, giefe den Teiq hine
eitt, madhe obent und unten ¢in qutes Feucer, laf den
Sudjen cine gute halbe Stunde oder drey BVicrtelfunden
bacten, fo ift er gut, Man Faun ihn auch in einem Bad-
ofett odet Bwifchendiclein fochen,

23. £in Radelmug oder Ofenpappe.

Man redhuet ju cinem Kadhelmuf 1 Schoppen Mildh,
2 Coer, und einen fleinen Kochlofer voll Mebl. Thue fo
viel Kodyloffel vol Mehl, als man Milch branchen mwill,
in cine Schiifiel, und viibre ¢8 mit watmer Milch an.
Timm dann auf 1 Kochlofel voll Mebl 2 Gyer sind cin
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retig Saly, und jerriibre es mwobl. Darvnach nimm eine
irdene Cafferolle oder Schifffel , thue einen Lifel woll
Butter davein und frele fie in den Ofen, daf die Burtey
beif wird, Wenn nun die Butter heif ift , fo ziche die
Caferolle aus dem Bactofen, riihre die warme Mildy gar
i die Coer, fdhiitte ¢6 famtlich in die Caffevolle , fielle
diefe mieder i den Ofen nnd laf ¢3 cine Stunde bacten,
SBabrend dem backen datf man aber die Gafierolle nicht
bewegen, denn fonft befsmme dag Kadhelmuf Wafer.
Und mwenn man es mit dem Brod bacenn will , fo muf
man ¢5 gleich mit dem Brod in den Ofen einthun,

0

24, Syped . Lyerbuchen.

Rimm 3 Kochlofel voll Meht, ritbre mit anderthalb
Schoppen Milch das Mebl an , fchtage 6 Cyer davein,
serrtibre fie wobl, thue cine fleine Hand voll Sdnittlauch
DAz, ein wenig Peeerfilie und Galg. Rimm ¢in balbes
Vievtelpfund Spek ,  fchneidve diefen in fleine SBiirfel ,
thue ibn in die Praune, in welder man den Eyerfuchen
backen will, und riibre ibu bis er jerqangen ift; er muf
aber micht gelb werden 3 nimm die StiicElein Sped hers
s und thue fie in den Teig, Nimm nod) ein tenig
cingefottene Butter, thue s s dem serlaffencn Sped in
bie Pfanne, (af es auf dem Fewer bis die Butter dampft,
gicfie den Teig binein, laf ibn auf einem gelinden Fener
bafen bis cr auf einer Seite gelb iff, febre ibn um und
lof ibn auf der andern Seite auch bacen, fo ift er gut,

25, @rine EyerFudhen,

Dan weidht fiie 1 Baren oder cin batb Pfund Mildh-
brod in beifer Milch ein, Dann nimmt man jwey ganse
3wicbeln , fchneidet fie fein, thut ein Ctiidden frifche
Butter in eine Pfanue, difeht die Jwieheln davin bis fie
weich find. Dann nimmt man eine Hand voll fauber ge-
wafdenen Spinat, Snittlaudh und ¢in wenig Teterfilie,
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serhacEt alles wobl, thue 8 it den Jichern n, dic But-
ter, mit cinem Eleinen Stitdden wiirflicht gefchnitrenen
Spect , und difiht ¢d miz den Rwicbeln nocdh cine Bice-
telftunde, Darnach vithrt man das eittgeveichte Milchbrod
dasu, fchldat noch 6 Cyer parein , thut Saly dagy, 1ake
gingefottene Buteey in einey Pfanne oder Tortenpfanme
beifi werden, und bake den Eyerfuchen auf beyden Seiv
ten fchon gefb, fo i ¢r gut.

26, Brod-Lyerfuden oder Brod-Pfannentudien,

Qerfchlage 6 Cyer mit cinem Schoppen Mildh und ein
wenig GSals fihneive civ cifies Halbbasenbrod in runde
Scheiben, thue cingefortene Butter in eine Bfanne, laf
fie dampfen oder beiff werden, lege das gefchuittene Brod
in dic heife Butter, eines neben das andere, und laf es
fchone qelb wirden, edann {dyiitte den Teig daviiber
Dacke den Guevfuchen fchbn geld . Fehre ibn nachber um,
und Gacke ibu auf der andern Seite auch {o, fo iff cv gut,

o7, Sleifch - Eyertuden.

et maw fibriges Flcifdh bat, ¢5 fey gefochted oder
gebratencs, fo badt man €5 fein,  Wenn das  Fleifdh
nichts fettes an fich bat, fo fann man ein &tiick Micren-
fett oder Mindevmarf damit hacen. Wian faun auch cin
eniq Schunittlond) cocr Qeterditie dagu thun, veun man
eb licht,  Ru obugefihr cinem Datben Pfund Fleifch
fpeicht man fiie cinen balben Baben oder 1 Vicrtelprund
Mifchbrod in cinen Schovven Wilch ciw, uwd viihrt bas
Slcifch wobl darunter, fdhidat 5 bis 6 Cyer dagu, umd
backt ¢8 wic i vorhergehenoen.

28

08. HEroapfel: Eyerfuchen.

oNan nimmt fiv andeethald Bagen oder 1 ballh Vrund
Milchbrod , serfchneivet ev flein, und gicht swey Scdhoy-
pent ficdende Milch daviiber. Toenu die Milchfuppe nicht
mehr gav beif iff , fo Legt man ¢in halbes Bicvtelpfund
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Burter datein, daf fie serqebe: nimmn 4 oder 5 Grofie
Crbdpfel, die meblicht find, fhwelle nud fehiite fies wenm
fie Ealt find, fo veibe fie auf cinem Meibeifen, daf fie fo
fein als Miebl werben, rihre fie darnach tn dic Mildh,
und fhlage 6 Eyer dasu mit ein wenig Saly,  Wenn
ber Teig u dick wird, o {hiittet man mebr Mildhy nach.
Dicfer Kuchen  muf suerft  cine Biereciftunde gerfibrt
fepn, dann nimmt man einen Loffel poll cingefortene
Dutter , [0t fie in einer Torfenyfanne beif werden ,
thut dew Teig darein, und [4fit ibn ben einem ' gelinden
Seuer obew und unten fhin gelb backen, Man fann ihn
auch in cinem Backofen oder Inifhen.Ocelein in cinment
Blech backen, nur muf das Blech dik mit frifdher But.
ter angefivichen werden,

63 " )

29. 2uf eine andere Art.

Man nimmt S grofie meblichte Crddvfel und [t fie in
gliibender Afche braten, bis fie gang rweidh find. Wenn
fie darnach gefhdle find, fo werden fie mit anderthalh
Bicrtelpfund frifher Butter in cinem grofen Mirfer s
fiofen.  Hat man aber feinen {o grofien Mirfer dagu, fo
fann man fie auf cinem Wiirkbrett wit dem TWallhols
serdriicken s dann thut man fie in cine Sciifel wnd vibre
nach und wach 8 Ener davein mit cin ienig Saly und einent
Gchoppen guter Milch oder Rabrr. Nimmt mast Rabm dasy,
fo braucht man nur e¢in Viereelpfund Butter. Dann be
fireicht man ¢in Blech mit frifcher Vutter, gicfit den Teig
darcin, und [GEt ibn in cinem Backofen oder Swifchen-Oefelein
Dacten. Man faun ibn auch in cinee Tortenpfanne langfam
bacten, mie den vorbergehenden, und wey g licht, fann
auch ¢in harbes Wiertelpfund quten Kife davein fchneiben,

30, Zyerfuden mit Gang. oder Ralbg:-Leber,

Man backt cine Gans.Leber oder ¢in bhalbes LBfund Kalbs-
Leber vedht fein, Dann nimmt man eine Hand voll Schalots
en und eime Hand voll Peterfilic, serfchneidet und bads
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¢s feiny DAmpft eriilich dic Schalotten in ciiein Stilcden
frifcher Butter bis fic weidh find, thut darnad) die Pe-
terfilic auch dagw und [Afit fie ein wenig mit difchen,
Dann wirft man die gehackte Leber binein, gerribre fic
mit dem gedimpiten bis es anfingt 3w fodyen s thut ein
wenig Sitvonenfaft und cin wenig Jitronenfchaale , Ddie
aber febr flein gefchnitten foyn min§, und cin eniq
Preffer und Salz, gefofene Néigetein und ey Lofl
woll Gleifchbriibe daju, und [Aft ¢d fichen Bis cin Teig
dasn gemacht ift auf folgende Art: Wan vibrt cinen
Sochlofel voll Mehl mit cin wenig Milch und Saly an,
{chlagt nach und nach 5 Coer davcin, macht eingefottene
Butter in einer flachen Pranne bheif (noch beffer in etney
Tortenpfanne), fdiittet den balben Teig binein und laft
¢ dicE werden. Alsdanm legt man die Leber davauf,
fchiittet den andern Teig noch oben darauf, declt die
Pranue ju, macht ein wenig Feuer anf den Decdel, nnd
Tdft ¢5 backen big ed fdhon gelh iff.  Man Foun Diefen
Kuchen anch mwie die vorigen in cinem Bacdofen obder
Rifchen-Oefelein bacen,
31, Fine Ameleite,

Nan nimmt 3 oder 4 Gyer, fehldat fie in eine Shifil
und thut cinen Lofel voll Waffer oder Eolte Fleifchbriihe
dagn (Teptere iff Dbeffer), ein wenig fein gefdhnitrene Peo
terfitic oder Schnittlauch vnd Sals. Man gerfcdhldge die
Gyer mit ciner Gabel bis fie Schoum Dhabenn, Daun
macht man in ciner Amelettenpfanue eingefottens Butter
beig, daf fic dampit, fdhiiteet dic Suer darein [afit fie
auf einem favfen Feuer fhueld bacden, aber nug auf cis
ner Seite, dann fegt man die Ameleree i 3 Theile und
thut fic auf cine Blatre. Diefe Amelette macht mian
auch 1o, daf man unichts in den Teig thut, aly cin Wes
nig Schnittlanch und Salz. Man fann auch einen Lof-
fel voll fein gebackres Fleifch davein thun, oder Elein
gefchnittenen Schinfen und gefalzene Junge.
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32, Umeletten mit Binetfd). (Spinat.)

Mache eine Amelette mit 6 Coern auf die Art, wic
porher, in cine breite Pfanne. Lege fie in cine Platte,
paf dag nafie aufwdirrs fomm , thue den gefodyten Vi
netfch varvauf, (er muf aber feine Briibe haben) und
mache toch eine gleiche Amelette, Wenn fie auf ciner
Seite {hon gelb gebacken ift, fo lege fie auf den Spinat,
baf et gang gedeckt iff,

33. ®@ebadte WUmeletten,

Jan nimmt ¢in 2 Grofhenbrod , fchneider ¢f in der
Rinde von cinander, thut dic Brofamen fouber beraug,
(man muf aber Acht aebenr, daf die Ninde gang bleibt),
tnd weicht die Brofamen in Fleifchbriihe ein, oder an
tinem Fajtage in Wafer. Dann nimmt man eine fleine
Dand voll Schalotten, und fchneidet fie febr flein, thut
ein Bieetelpfund flife Butter in cine Pfanne, und dimpft
die Schalotten davin , bis fie weich find, fhldgt 10 Cyer
i cine Sciifiel, serflopft fie farf, und riibre fie in dex
Pianne mit den geddampften Sehalotten. Man rithrt fie
auf dem Feuwer, biv fie faft bavt find, thut fie dartach
auf ein Hackbrett, nimmt nod) ein Stk {iife Butrey
bagn, und bact die Eyer mic famt der BVutter, big fie
fein find, thut fie in cine Schiifel, nimmt dag cingemweichte
Brod , driicft ¢5 ansd, und backt e8 auf dem Dackbyrett
chenfalls bis es gang fein ift, und thut ¢g su den Cyern
in die Schiiffel. Darnach nimme man cine Hand poll e«
pugter. und abgefchwelliter Movcheln , hacft fie mit einer
Hand vol Peterfilie febr fein, und thut ¢s 3t dém an-
dern gebackten, Sodann nimmt man 4 odex 5 Grer ie
nachdem fic grofi oder flein find , fehldat eines nach dem
andern davein (doch muf s ein dicker Teig Obleiben), thut
Pfeffer und Saly dagu, ¢in wenig geffofienc Nagelein
und Muskatenbliithe. Hicvauf nimme man ecine Tortetls
pfaunc, oder ein Tanges Blech, und beffreicht s dic mie
frifdher Butter, nimme darnach dic Brodrindenr, und {hiei
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vet von jedem ein Stiictchen , Daf man {ie fatb an ein-
ander leaen fann, Dann legt man die Fiille anf das Brod,
ekt die Haude mit Wafer, und driicft den Teig auf das
Brod, daf es eine linglicht vunde Fovm befomme, Dan
nimmt geffoffencs Brod, freut ¢d didk daviiber , und laft
¢d eine balbe Stunde backen,

u ciner folchen Amelette wird folgende Buiibe gemacht :
Man thut ein Seiict frifche Butter in cine Cafferofle , und
voftet cinen Sochlofel voll Mebl darin fchon gelb, thut
toch cinen Kodhloffel voll fein gefchnittene Schalotten
dasu, und einen Jingen Knoblaudh, der auch febr fein
aefchnitten fevn wufi, viibrt ¢8 jufammen cin wenfg auf
vem Fewer , gieft cine balbe Maaf vothen Wein darein,
and ebent fo viel Wafier ober Fleifchbriibe, thut Beffer
und Saly daran, gefiofene Nagelein, 2 Lorbeerbldtter, 2
GtiicEchen Qitronen, und eine Hand voll flein gefchnitte-
ner Morcheln , und IAft fie sufommen eine gute halbe
Grunde fochen. Man muf aber die Briihe wabrend dem
fochen ofters umriibren, wenn fie su viel cinfodyen {ollte,
mebt Waffer oder Fleifchbriibe nachichiitten. Wann {ie
nin gefocht iff, fo thut man fie auf c¢ine Platte, und
Teat die melette darauf. Dergleichen Ameletten Fanu
man bey grofien Gamablern auf die Tafel gelben, wenn
man Mangel an Fifdhen hat,

34. ®erubrte Eyer.

Matr secflopft 6 Eyer mit einem Sdhoppen Viile) , over
welches noch befjer iff , mit Rabm, . ¢in wenig Saly und
fein gefchuittency Peterfilie, und thue in cine Pfanne 1
WViertelpfund frifche Butter. Wenn die Butter jergangen
ift, fo riibre die Cyer auf dem Feuer gans langfam darvein.
Riibre ¢d, big es dick wird oder fockt und vidte es dann
gleich auf cine Platte an, mweil dbie Ener fonft ju have
werden. Was nodh in der Vfanne juricd bleibt [GFt man
gelh werdest nnd fegt ¢8 auf die Ener in det Platte bevum,
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35. Derlorne Eper,

Mache in einer fleinen Pfanne ficdendes Waffer, {dhlas
ge ein €y in eine Taffen{chale, und wenn das Waffer
focht, fo thue dad €y darein, Wean dad Waffer einiagmal
aufgefocht bat, und das weife fich fiber dad gelbe gejor
gen bat, nimmt man ¢ mic einem Schaumivfel bevaus,
Focht fo viel Cuoer auf diefe Urt ald man braucht, und
vichtet fie auf die dasu beffimmte Plotte an: man muf
Acht baben, daf fein Waffer darin Bleibt. Hle Saucen
werben swifchen die verforne Eyer angerichtet, nie davitber,

36, Linge(thlagene Eyer oder Stierensugen
(Odfenaugen.)

Man beffivcicht ein flacdhed ivdenes Diipfen oder eine
Platte dick mit Butter, {chlagt die Ener binein fo viel
man Wwill, (man muf aber Acht geben , daf die Gnerinang
bleiben) frreut Saly darauf, frellt fie auf Koblen nud 14ft fie
fochen, bis dag Weife cin wenig bavt ift s dann find fie gut.

37, ®@ebadene Eyer,

Ptan macht eingefottence Butrer in einem Fleinen Pidnnlein
beif, Jndeffen fehldgt man ein €y in cine Theetafie, thut
ein wenig Saly davaunf, und freut nur fo viel Meh! dare
iber als man swifchen 2 Fingern balten fann, qiefit ed
in die beife Burter, it ¢d auf dem Fever fchnell Bactet,
nimme es mit einem fleinen Schaumiofel berans, feat e
auf den Spinat oder auf einen Teller, und yerfdbrt mit
oen dibrigen Coern, fo viel man ibrev brawcht, eben fo.
Jiue muf man dabew gefchivinde fewn, damit der Dotter weich
bleibt. Man fann auch diefe Coer, anftatt in Butter su bactenr,
in ficdender Fleifchbriibe oder im Waffer Fochen. Man
muf aber dabey noch gefchminder fewn, als bendem Backen.,

38, Derlorne £yer mit brauner Briibe,

_E‘-ie @-ger werden ie oben gebacfen oder gefocht. Man
nimnit etn Studden fiife Butter und rojter einen fleinen
[

Sochlofiel voll Mebl darin fechon braun; thut, wenn bod
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Wiehl broun iF, 2 ober 3 fein qefchuittene Schalotten
vaju, fehutter Fletfchbrabe odey Waffer darhiber, thut 2
Loffel voll Efftg, Pfeffer und Saly daran, aft died cine
Bievtelfiunde fochen, (die Briihe muf aber nicht dik
fegin) dann {dittet man die Brihe auf eine Platte, und
Backt ober Tocht die Eyer und legt fie davauf.

39, Barte Byer mit brauner Brlibe.

Rimm ein Stiickhen Butter, thue fein gefchnittene
Schalotten darein, einen fleinen Kodhloffel voll Mebl
und Taff e¢d mit einander dampfen, voch muf ¢ nidht
aeld merden. Thue cin Glas vl vothen MWein daju, und
chen fo viel 2WBaffer oder Flei{chbriibe, Vfefrer und Saly,
eitt paar geffofiene Mdagelein, uud faf died ¢ine halbe Stunde
fochen, Ddoch muf es wabrend dem Kochen ofterd umge-
viibrt weeden, Siede bernach fechd Euer part, lege fie in
frivches Waffer und fchale fie. LBean nun die Briibe ge-
focht iff , fo thur man fic anf cine Platee, {chneidet die
barten Eyer in runde Scheiben und lege fie davauf,

40, ®efullte Eyper.

DMan fiedet 6 Eoer have, fchalt fie, fdhneidet fie in dev
Lange entzwey, und thut dad Gelbe davaus, das Weife
aber l[egt mon in frifches Waffer. Dann nimmt wan ein
Stiick Weifbvod, vas in Vil eingeweicht ifi, driice dic
Milch fauber aud, thut ¢3 auf cin Brett, und das Gelbe
port den Guern dasu, mit etiva 2 Loffel frifcher Butteyr
whd ein wenig fein gefchuittency Petevfilie,  Man backt
bicd alles febr fein, thut ¢ bevnach in ¢ine Schiiffel,
{hldgt ein Sy dagu, thut Saly und gevichene Musfatnnf
baran und madht ¢ wobl unter ¢inander. Dann nimnit
matt ¢ine ginunerne Platte, auf welcher man die Eyer ju
FTifche tragen will, Deffreicht fie dicE mit frifcher Butter,
sichbt das Weific von den Epern aus dem Waffer, fiillt
icbed mit der Fiille, und legt fic auf die Platte, doch o,
Daf die Fiille auf den Boden Fommt, Sodann decft man
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dic Platte su, felt fie auf Koblen, und [ifit fie eine
Bicetelfiunde dimpfen.  Dann wird folgende Briibe (&
macht: Wan nimmt ein ficines Stiidden Butter, ctwa
einer Nuf grof, thut ¢ in einer Caffevolle auf das
Seuer, und vibrt cinen Lalben Kochlofel voll Mebl dav.
ein, gicft eine Theetaffe voll Milch oder Sleifchbuiibe
bagi, thut cin wenig Saly, geviebene Mustatnuf und
fein gefchnittene Peterfilic davan, wnd (At ¢s cine halbe
Bievtelftunde fochen, it noch etwas vou der Fiille {ibyia,
fo fann maw ¢§ in dic Sauvee tibren. Wenn man die
Ener anf den Tifch geben wil, muf jnvor qiles Fett,
fo auf den Gyern liegt, in die Sauce gefechiittet werden,
baft die Bribhe nodh cin wenig fodhen, uud vichtet fie
iiber div Gyer an,
41, AUuf eine andere Art,

Siede 6 Tyek bart, fbdle fie, fdhneide fie von einan-
ter, nimm das Gelbe davaus, thue es in eine Sdlifier
und ctiva einer Nuf grof frifche BVutter dagu, erdrdicke
g mit cinem Loffel febr fein, und viibre ein weniqg Mebl
darein, baf co ein dicter Teig gieht, thue Galy darau,
fein gefchnittene Peterfilic oder Sdhnittlauch, und cin
wenig geriebene Mustatnus,  Befiveiche cine sinnerne
Plarte mit frifcher Butter, fiille das Weifie von den Sy
cen mit dem Gelben, thue in dic Sehiiffel, in weichey
bie Fiille war, cin odey ey Taffen voll Milch , {chiitte
fie diber die gefiiliten Cyer, decte die Vlatte suound Iaf
pie Eyer eine BViertelftunde auf der Glut langfam fochen,
€he man fie aufirdgt, fdyiitret man die Briihe davon in
eine fFleine Cafferolle oder Praune, [4ft fie Ffochen, riihrt
bag Gelbe von 2 Epern darein, {hiittet ¢f Iicder tiber
bie Gyer und trigt fie su Tifche,

42, Eyer gan3 gefhllt,

Man fiedet die Eyer hart, damit man das Gelbe mit
cinem Kaffeelofelein Gerausnehmen fann. Man {Hneidet
¢in Gtiidchen oben ans dem Kopf des Cyes und nimme
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dad Gelbe daraus. Hernach macht man folgende Fiitle:
Man nimmt eine Hand voll Spinat, (Binetfch) Peter-
fitte und 2in paar fein gefchunittene Schalotten, und backt
alles vecht fein,  Dann thir man ein Sticdchen frifche
Qutrer in dic BPfanne, wirft das Ge¢backte darein, und
bifcht ¢ bis e8 qang weich iff s Dann riibre man dav Helbe
yon den Guern dasu, uud fhldat nogh 2 ganse Eyer dats
cift. mit ciner Tafe voll Milch, ein paar gefofene Nd-
gefein, Pfefer und Salzs wenn man Rabm bhat, ift ¢8
noch beffer, man vithet dann alled snfammen auf dem Feuer
Bis eg dict iff. Dann fillt man dic Ener damit, et den
Dectel vou jedem Gy micder davauf, beiveicht eitt Bledy
odev eine jinnerne Platte mit frifcher Butter: Die Ener
mitfen unten ein wenig abgefthniteen twerden, dap fie
fichen, Hernach freflt man fie dicht neben ginandet darauf,
fehiittet ein wenig Fleifchbriihe davaw, cder ettt ¢h an
cinem Faftcage ift, ¢in wenig Wein, dedt fic su, ud
(it fie cine haibe Stunde auf Koblen dampfen. Darnac
macht man folgende Briibe dagu: Man nimmt ein Stiid
den frifche Butter, vofer einen Kochlofiel voll Mehl dar-
in {chon gelb, vud wenn das Mehl geld if noch 6 oder 8
Fleine Jmwicheln dagu, Dann fehiictet man einen Schops
pen alten Wein davan und cine Theefhaale voll Wafjer,
thut Saly dagu, ¢in wenig geffofiene Nagelein uud ey
Qovbeerbidtrer, und [Aft dief eine halbe Stinde Fochen,
$Babeend dem Kochen muf die Briihe oftcrs umgeriihre
werden, und wofern fie g dif wivd, muf man fie mit
SBafer oder Fleifchbriibe verdinnern, Darnady thut man
ie in cine WPiatte und frellt die Eyer davauf. Man faun
dic Briihe auch ju den Syern antidhten, nacdhvem fie in
per Blatte qeddmpfe ind, wenn man fiebey will, nuy
muf man suvor affe Brihe, dic aunf den Cyern ift, in
dic Sauce fchiitten und fic damit citt wenig foden [affen.
Derglercden Eyer find auch febr gut an einer Rrebss
Britbe,
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’ 43. ®ebadene Byer,

Die Cyer werden fauber gewafchen und abyetesckuet,
pant werden unten und oben Eleine Locher davein gemacht
nnd dic Syer ausgeblafen, Dad weife und qelbe wivd mir
ein foenig Ndgelein, Musfatendliithe und Saly verflopft,
Hevnadh nimmt man cine Hand voll Binetfch, Pereeqilie .
und Schuittlauch, badt ed fo fein als moqlich, dampfi G
ed gufammen in einem fleinen Stiiddhen Butter , und .
vithet ed unter die jerflovften Ener, macht e¢in wenia i
Teig von Mebl und Eyerweif , fveicht das untere Lod) )
in den Cuerfchaalen damit su ., fiillt bic ausgebdlafenen
Gyer mit ver Fle, freicht fie oben mit dem Teig gleich-
fallg 31, und (A6t fie im Waffer {icden i {ie have find.
MWentr diefes gefcheben ©f , und die Syer falt find . fo
werden fie abgefchilt: fud fie aber nicht bavt qenug, o
muf nian fic noch cin wenig Fochen laffen, bis {ie fejict I
find. Dauu zerflopft man pwey Eyer, fehrt die Eyer da- | -i?
rin um, febre fie noch Gberdic in fein geffopenem Brod !
i, und beveckt fic mit beifer Butter. Man fann dav.
nach cine Beiibe von Milchrabm oder eine Syargelbriibe fi
dazu machen, oder fie audh troden mit dem Svinat quf 4
ven Tifch qeben,

44, Eyer mir Sauerampfer,

in frifches Waffer. Darnach nimut man 2 grofe Hande |;
woll Sancrampfer, jevbacke ibn fein, thut ein Stiickden '
frifche Burter in eime Cafferolle, thut den Sauecrampfer

dastt, nud dampft ibn etiva ¢ine BVicrtelfiunde mit ¢incm

hatben Sochloffel voll Vebl, uud cin wenig Pleffer und

Gals, Hievanf {heidet man bdie bartgefottenen Ewver von L
einander, jerdriicEt das gelbe in ¢iner Schiiffel, riibet ct- i
a anderbald Schoppen Milch dagu , {chiitter ¢6 in ben Wl
Gaucrvampier, 1aft ¢8 unter Deftdndigem umedibren einige ,
Minuten fochen, thut den Saucrampfer aunf cine Platte
und fegt das weifie von den Eyern {chin oben tavquf.
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45, Eyer Wit Sauerampferbribe,

Man nime Sauerampfer, foft ibn in einem Mbrfer
briit den Saft durch ein Tudy, thut cin Stiickdhen Butter
in cine Caflerolle, ¢in wenig fein gefchnittene Smvicbeln
oder Schalotten, cinen Kochiofel voll Mebl, difdht e in
ber Butter bis ¢5 balb gelb ift, fchiittet von der Sauers
ompferbriitbe bincin, mit cin wenig Wafer oder Fleifch.
brithe , Peffer und Saly, und 1t ¢8 sufammen cine
gute Biertelfiunde fochen, Wenn die Beiibe noch su fauet
it, fo fann man mehr Waffer oder Fleifchbriibe nach
fdhiitten. Dann thut man fie auf eine Platte, nimmt 6
bartgefottenne Cyer, die man warm abfchalt, fhneidvee fie
in runde Scheiben, und legt fie auf die Briibe.

46, Eyer mit Senf.
_ Thue cin Gtiiddyen frifhe Butter in eine Caferolle,
fohiitte cin Olas Wein dazu, laf es fochen bis ¢ nidyt
mebr nach Wein rviecht, viibre 2 Loffel voll Senf bavein,

thue Sals dazu, serfchneide die barten Eyer in 4 Stiide
und fege fie anf dic Briibe,

_ AT, Srifdie Eyer weidy 3u jieden,
Hi | Man nimm qany frifhe Coer , wafcht fie in frifchem

i Wafler ab, uud legt fie in cine Schiifel, fo man judes
il den fann.  Dann (Gft man Wafer, in einer Pfanne fo.

4. T dyen, fohiitret” vas Waffer fo fchnell als miglich fiber die
i Cuery dedt fie gu, und Yt fic 5 Minuten fiehen, dann
(EH Y find fic gut,

i) Dicfe Avt, die Cer weich su fieden, if die Gefie umd

unfehlbarite unter allen. SBill man fic aber in Fochendem

Waffer fieden ; fo. muf man fie Fochent [affen Bis man
Dundert gesablt bat,

i
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