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bagu, fest die Caffevolle auf gelinde KobTen, und ervithre
die. Butter nur bis fie sergangen ift, Dann fdhiittet man
s in cine fleine porsellanene Scbiiffel, dectt es ju, und
giebt es su den GSpargeln auf den Tifeh.  Diefe Briihe
muf aber ¢rft gemacht werden, wenn man bey Tifche fist,

Auch Fann man eine Briihe von Efig wnd BDaumoh!

machen, wie su faltem Braten,
57,  Spargeln=ATug.

Jerfchueide die Spargeln flein bis an das weifer lafie
fic i Salzwafier weich Fochen, giefie fie durch ein Sieh,
mache ¢ine Driihe dazu , wic ju den Spargeln oben bes
fihricben ift, thue die gerichnittene Spargeln davein, lof
fic cin wenig fochen,  Dann sevflopfe das aelbe von 2
bis 3 Gyern mit ein wenig Wafer , rvibre ¢35 in das
L,;ﬂu]ul'nnuf; und tichie ¢ mqlm) an,

)

4y 9N thV 0 uﬁ: nd @,u rmtfcn.
1. Yludeln.

e 6 Pevfonen nimmt man 4 Cyer , gerflopft diefe
Eyer in ciner Schiiffel mit ¢iney (hawi bis fie fchdumen,
und thut Saly dagu. Danu riibre man mit einem Kodh-
[offel Weismehl darein, fo lange bis der Teig fo dick ift,
Daf man ibn nicht wmebe viibren fann, thut ihn auf ein
Wiirtbrett, gerfchueivet ihn in dren Theile, wiieft jedes
Theil su einem Laiblein , und wablt fedes Laiblein fo
ditnt als moglich. .ﬂmm nitn ein Laiblein o breit ol
stoey Hiande find , gewahit ifF, fo fann man fie sweifach
legen, muf aber Mehl davswifchen forengen, vaf fie nidy

Au einander fleben Bleiben. Man wablt fie fo dinne al3

moglich, beveitet cin Tifeheuch fiber cinen Tifch, fegr die
geoablten Teigiicke davauf, 14kt fie teocken mwerden, doch
nicht gu viel ; damit man jcdes Stiick sufanmen Tegen
fann, obne daf o8 brichr.  Davnach lege man jeves acht
big godlffach sufommen, fchneiver fie o feil ald moglich,
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7 und pergettelt die gefchnittencn Nudeln auf ein Brett,
50N damit {ie vecht trocfen werden, Sudeffen fiillt man einen
eifernen Topf mit Waffer, und thur cine Hand voll Saly
; darein,  Sobald nun das Waffer anfanagt su ficden , fo
By timmt man von dem ficdenden Waffer in cine Schiifiel
nehen den Topf.,  Hicvauf thut man die Rudeln in den
Topf , fchiittelt fie wdbrend dem {ieden mit ciner swey-
sinfigen Gabel einigemable auf , und [Gft fie cine balbe
s WVievtelftunde fochen., Dann 3ieht man fie mit cinem
> Schaumlffel heraus, und thut fie in die gemeldte Schiiffel

',‘] mit Waffer : Schiittet fie darnach durch cin Siebbecken ,
& damit das Waffer wobl ablauft , und legt fie auf cine
Platre. Julest macht man in ciner Pfanne Butter heif,
<l | witft, fobald dic Butter dampft, cine Hand voll Brofamen
_.,;','j binein , voftet fie fchon geld bavinn , und {chiittet bdie

Brofamen fame der Dutter fber die Nudeln, {o find fie

gut: Deffer iff ¢ wenn man ¢in wenig Nudeln behaltet,

fie in Buter {hon gelb werden [aft und daviiber thut.
9, ®eftillre Tudeln,

Man macht eciten udelteig von 3 Epern, nur Nicht
fo -feit ald ben gewobnlichen , und rviibrt 2 Loth frifche
serlaffene Butter davan: man muf wobl Ycht haben, daf
dic Burter nicht warm wird,  Dannt wablt man fleine
Stiicke fwie ein fleiner Teler grof, Tdfit {ie ein wenig
teocFen mwerden , mache cine Fiille von Fleifch oder von
Faltemn Braten, ober wie su den Krantofopfen, und ge-
| fiillten Grdapfeln , befireicht eine Toitenpfanne ober ein
Blech mit frifcher Butter, legt die gefiillte Nudeln darein,
fchiiteet cinen Sechoppen WMilch dagu mit cin wenig Saly,
und Lafit fie in der Tovtenpfanne oder in cinem Oefelein
cine Bicrrelffunde backen, Dann nimme man das gelbe
pon awen Eyern, eiibrt bie Brithe damit an, legt die
2 Nuoeln auf eine Plaree , lafic die Briibe mit den Eyern
o ¢in toenig Eochen, und giehit fie daviiber.

: Man Eann die Rudeln auch mit Spinat (Binetfeh) fiillen,
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der abey suerft aehackt und gnt ausqefocht fworden fewn
muf. - Wabrend dem fochen jerfchneidet man cin wenig
Gped und Laft ibh damit fochen. Wann dann der Spiv
ftat falt ift, fo viibrt man noch cin €y darein.

3. YOafferftriibeln,

Ty 6 Perfonen nimmt man ein Pfund Mebl , thue
Gals dasu, tibet es mit faltey Milch an, und {chldgt
noch 3 Cyer darcin. Wivd der Teig st dicke, fo {ehiittet
man Vitlch nach bHis ev durch cinen Trichter lauft, Darauf
(it man in ciner Pfonne Waffer {iecdend mwerden , fiille
den Trichter mit Teiqg, und LAt ibn in das Waffer Taufen,
PMan muf aber nic mehr ald cinen Trichter voll Teig in
eine Panne thun. Wenn nun die Striibeln oben auf das
SBaffer fommen {0 3iebt man fie mit cinem Schaumlsfel
beraud, leat fie auf eine Platte, uud wenn fic alle fertig
find, fo [aft man cingefottene Butter heif werden, thut
¢in wenig Brofamen oder fein gefchnitiene wicheln da.
vein , Lafit fie fchon geld voften , fchiittet dic Butter mit fant
oen Brofamen oben {iber dic Wafferitedbeln, fo find fic qut,

4, Auf eine andere Art,

Anfratt Milch *dagu su nehmen , wird dey Teiq it
Waffer angemacht.  Man nimmt auf cin Pfund NMebl 2
Loth frifche BDutter, und giefit ein wenig warmes Waffer
dariiber, daf die Butter zergeht. Aisvann macht man die
Waffeefteibeln wie die vorbergebende.

5. YOaffer{dnitten.

Man macht cinen Teig mit Milch wie 0 den Waffer-
fiedibeln , nuy cin wenig diinner , nimmt Weisbrod , e
fdncivet es vund wie jum baben, febre ¢f in dem Teig
uttt; [aft Wafler mit Saly in einer Pfanne fiedend werden,
fegr cine ©dynitte neben bic andere davein, [AFt fie jwey
odet drey Mall fochen, zieht fic mit einem Schanmisfel
hevaus , daf das Waffer mwobl davon Iduft, legt fie auf
it Bretty damit fie Lalt werden, macht in ciner breiten
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Pfanne Butter Heif . Tege die Schnitten eine: neben die
anoeve davein, I8Ge fie Loy cinem fleinen Fener Bacfen
fepre fic dann um, und backt fic auf der andern Seite,
fo find fic gut.

6. YOeismehlEndpflein (RISfel.)

M fliv 6 Pevfonen andeethald Pfund Mehl ,  thire
Caly dagu, tiibre e mit faltem SBafer fhon an, aber
nicht su oinn:  laf in cinem Topf oder Pfanne Waffer
ficden , thue den Teig auf einen bolzernen Teller oder
Zrett , fchneide mit einem Meffer von dem Teig in das
fiedendve Waffer, aber in fo fleiner Portion als 1 moglich,
Laf diefe Kuopflein einige Wall fochen, siche fie mit ¢iv
e Schanmldffel bevaus, lege fie in eine Sehitffel mit
beifiem Waffer , dag aber gefalsen fenn muf, nimm fie
ieder davaus, und lege fie auf eine Platte. Mache ¢in-
gefottene Butter heif, viffe Brofamen oder Ivieheln da-
reir, und fchiitte die Butter mit famt den Brofamen das
vibey, fo {ind fie gut.

7. YOeisbrod-Rndpflein,

Nimm Weisbrod und fchneide ¢d fo fein als miglich,
Wann man havies Weisbrod bat, ift ¢s noch befer, Auf
1 Pfund Weisbrod nimm 2 Schoppen Milch, Yaf fie fie.
dend ferden; fdhiitte fie dber das Weifbrod, decte e feft
A und flaf ¢ o Stunden lang fehen.  Wahrend dey
Beit gervifhre ¢5 wohl durch cinander, daf ¢5 gang gu
einem Brey wird, und thue Saly dagn.  Darnach riihre
feines Weismebl binein, bis es ein dicfer Teig wird ,
{hlage noch vier Gyer dagu und riihre alles wobl duvch
cinander, Mache Knopfein davon, wie die WeismehlFndpf.
Tein, und laf fie auf die gleiche vt backen.  Nur muf
man febr wenig Butter davan thun: am befien aber find
fie, wenn man fie in beiffer BDutter damft oder pregelt,

8. Grine RAnopflein.
Pan macht ven gleichen Kndpfcinteig, wie 34 den
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aBeidmeblEnboficin, und nimmt drey Loth frifdhe Butter,
/ thut fie in cine Pfanne, nimmt cine Hand voll Pererii-
4 Yien , cine Hand voll Schnittlauch , und cine Hand voll
griine Jwicbeln, hadt oder icat alles mit cinander recht
fein, dampft es-in der Butter, bis ¢5 weid) ift » Laft ¢8
bernach falt werden , viibee es unter den Suipfcinteig
L mit 2 Guernr, serflopft den Teig wobl, und verfdbrr da
mit ie mit den andern Kndpfein,

; 9. ZReis=Bnopflein,

) San focht ein balbes Bfund Reis in Frdftiger Fleifds
briibe vecht dick , veibt Brofamen recht fein, und rofiet
fie in frifcher Butter {chion gelb , viibre die Brofamen in

t pen Jeis, nimmt eine fleine Hand voll Mehl, vishrt ¢3
- auch darein, fchldgt 4 Cyer dagu eined nach dem andern,
- macht Subpfcin davon, [AFt fie in der Fleifhbriibe odev
. in gefalsencm Waffer fodhen, thut fie dann auf eine

Blatte, uwud gicft heiffe Butter daviiber,
10, ®ries:=Dflutten,
Nimm 2 Schoppen Milch, und thue 2 Loth frifche Butter
davein. SWann die Milh wallt oder aufgedt, fo viibre den

f Gries bineir, Daf ¢d su cinem recht dicken Brey oder
; Pappe witd. Riibre ¢d immerfort, bis fich der Tetg von
F der Pfanne [BFt, fele ibn vom Feuer , thue cin enig
% Saly dag, riibre b nochmals, bis ¢ ein wenig abges
i Faltet it. Darnach nimm cin Brett, {preuge MWehl darauf
p wimm mit cinem Lofiel von dem Teig, und mache vunde
; PAutten davaus. Laf Buteer in cincy Pfanue heif wers
) den, leae dic Pfutten bincin cine neben dic andere, und
backe fic auf beyden Seiten fchon gelh , o find {i¢ gut,
: Man fann folche BVAutten auch mic Waffer machen ,
) wenn Feine Milch dasu vorefehig it

. 11, Auf eine andere Urt, :
Mache den Teig mit Mildh) wie dent vorbergehenven,
SQenn et vom Feusy iff, und geviibet iff, big or fich ol
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aefiibit bat, fo {chiage 6 Gyer Ddarein eites nach dem
andern. Sind die Eyer flein, fo fann man 7 bis S dagu
ichmen, Dian muf fie aber suvor in warmes Wafer le-
get, Daf fie nicht su falt in den Teig formmen. Hernach
Idft man in einer cifernen Pfanne Butter beif werden
fo viel als wi¢ ju icdem andern Kiichlein,  Sobald die
Dutter redht beif iff, thut man fic vom Feucr , nimmt
von dem Teig einen fleinen Loffel voll nach dem andern,
Legt ihn in bie Butter , (man muf aber nicht su viel
binein thun, denn fie gebhen fchsn auf) freft die Pfanne
wieder aufs Fewer, [aft die PAutten langfam unter be.
fiandigem Umichren Bacten, sicht fie mit cinem Schanm-
[offel beraug, und [dft die Butter anstropfen. Diefe Art
Putten fonnen auch in einer Tortenpfanne oder i ci-
nem Oefelein gebacken werden, nut muf man vier Loth
Butter in die Milch thun. NMan beftreicht die Torten-
pfanne oder das Vlech dicht mit frifcher Butter, fprengt
Mebl auf ein Brett, thut den Teig Lofelweife anf das
Brett, Febre jede Plucee in dem Mebl hevum, macht fie tund,
legt fie in die Tortenpfanne, doch nicht su dicht neben ¢inan-
per, und Lafe fie fchon geld bacten, Man muf fic aber nuy eine
halbe Stunde vor dem Effen fiber das Feuct thun, denn
wenn fie nicht wavm {ind, fo find fie nicht mebr gut.
12. Zrdapfel-Dilutten.

Man nimmt fir anderthaldb BVasen oder 1 Pfund Brod,
L6t 2 Schoppen Milch fiedend werden , fehiiteet fie da-
viiber und dedt s fet s, Darnach fchwellt man 7 oder
8 meblichte Cedipfel, fhilt und reibt fic auf cinem Meib-
eifen fein, tiibet fie unter das MWeishrod mit Milch ,
fhldgt 4 Cyer dosw, (der Teig muf aber dick Bleiben)
falpt fie, macht PAutten davaus wic Griespflurten , und
Lift fie in einer Tortenpfanne oder im Backofen backen.
Man fann fic aud) in Heiffer Butter pregelt,

13. Jtalienifdhe Tudeln oder Wiacaroni mit Rafe.
Nimm fiir 6 Perfonen 1 Bfund feine Macaroni, wafdye

BadenWiirttemberg



- BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

(

und foche fie in guter Fleifchbriihe oder Waffer mit Saly,
mat fann fic auch mit balb Milch und Waffer fochen,
mit Fleifchbriibe find fic am beften ; wann dic Briibe
focht, {o thue dic Macaroni darein, laffe fic fochen bis
fie weich find, nimm eine Placee, freiche fie mit frifcher
Butter an , frele fie auf ein wenig Koblen, thue den
picrten Theil der Macaroni davauf, nimm ein BVievtelpfund
Parmefanfafe oder andern guten Kafe, der fich veiben
Taft, veibe ibn, fireiche den dritten Theil dariiber, dann
thue wicder Macaroni davauf, und fo fabre fort big der
Kdfe und die Macaroni alle auf der Platte find, dann
pecte fie s, nimm cinen guten Loffel voll ausgefochte
Butter, Tafic fie beif werden, bis fie dimpft, thue dann
geriebenes Brod darein, laf e geld werden , gich o8
iiber dic Macaroni und gich fie aleich su Tifche,
14, Wieblbrey (Nieblpappe.)

Man nimme anf cincn Schoppen Milch einen Kochlofel
voll fchines Weismehl, das trocken ift, thut das Mebl in
cin cifernes oder ehernes Diipfen, viibrt s mit der Milch
sart an, frellt das Diipfen aufs Feuer, viibrt ¢ um, big
pic Pappe fochts dann thut man das Feuer davon, [aft
fie auf gelinder Gluth cine Stunde fochen, o ift fie gut,

15, ®riesbrey (@Briespappe.)

Jimm 4 Schoppen Milch, wenn die Mild) anfaehet ,
fo viibre Tangfam Ories bincin, daf ¢6 cin diinner Brey
witd, und laf diefen bey gans gefindem Feuer cine Stunde
fochen. it er dann su did, fo fchiitte mebe Milch daran.
Auf gleiche Art macht man einen Brey von Dafergriise
oder Dirfe, nuy mit dem Wnter{chicd, daf man die Hitw
fenpappe givey Stunbden Tang fochen [dft,

16, Reisbrey (Reispappe,)

Nimm cin halbes Pfund NReis, britbe ibn mit Fochen.
bem Waffer ‘an, laf ihn eine balbe Stunde fieben, fepe
7 Sdyoppen Milch in cinen Topf, und wenn die Mildh

&7 )
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aufaeht, fo gicfic afies MWaffer fauber von dem Neis ab,

thue ibn in die Milch, laffe fie auf Koblen oder Glut 2

Stunden fang fochen, fo ift die Pappe gut. Man fann fie

dann mit Sals oder mit 3nfer undIimmet auf den Tifch geben,
17, Ruarbisbrey (Rirbispappe.)

Rimm cinen fchsnen reifen Kfivbisg, serfhneide ibn in
dic Ldnae, thue pas Fnwendige gans heraud, fchale ibu
und lege dic Stiicte in fochendes Waffer. Laf fie darinn
fochen , bis fie qang weich find, daf man fie setoriicten
fann,  Dann siehe fie mit einem Schaumlvfel hevaus,
Yeqe fie in cine Gerviette, binde diefe jufammct uno
hinge fic die Racht pinduvd auf , damit das Wafjer da-
raus qany veetropfen fann. Den andern Taq thue {ie in
eine Sdiiffel, jevdriicke fie mit cinem Sochioffel fo fein
als moglich , nimm ficdende Milch und riihre fie in den
Rrew, bis ev gang diinn iff. Dann thue tn cinen ehernen
ober cifermen Topf, der aber nicht abfirbt , cin Sttt
SButter , Taf fie beif werden . thue den Kiirbisbrey da-
rein, Laf fic cine Stunde lang fodhen, fo iff dic Pappe
aut, Wird fie su dick, fo gieht man mehy Milch darein,

18, Blinde Srodfifche.

Nimm drey Kocdhidfel voll Medl, thue ¢in wenig Salj
dasu, viibre ¢8 mit cin wenig Mild) sart an, fchlage 4
Gyer davein, eines nach dem andern, fehiiete Milch nach,
bis dev Teig fo diinne iff, Daf e vedht lduft, mache ein-
gefottene Butter in ciner Pfanne heif, giepe fie beifi in
cine fleine Sehiifier gany aus, fo dap nuy noch dic Pfanne
fett Dleibt, thue cinen Suppentdfiel voll Teig hinern, wnd
Taf ihn fibevall hevumloufen , daf dav Epertiichlein nut
Meferdict witd, darnach [af mit cinem Liffel cin enig
Butter nebenn heeum in dic Pfanne laufen. Wann es auf
ciner Geite qebacken iff, wird e8 wmgefebre, und auf dev
andern gebacen, dann sufammen gevellt, upd auf eine
Platte gelegt; und fo fibrt man fort, bis fen Teig meby
pothanden iff, © Julest [Eft man in der Panwe Milch
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) beif werden, gieft fie fiber die sufammen geleqte Kiich-
2 Lein, und [afit fie ouf mdgiger Gluc noch eine halbe oder
¢ gonge Vicerelifunde Todhen.  Nimm 2 Cyevgell, jerribre

1 fie mit ¢in wenig Musfatnuf , thue die Milch wiedet in
dic Pfanne, wann fie focht, viibre fie in die Syer, laffe
fie unterm rithren fochen , und giefe fie fiber die Stockfifche,

t: 19. ®efitllte Ameletren oder EyerPiichlein.
i Man macht die Ameletten auf die gleiche Avt, mwie die
1 blinde Stoctfifche, nuy mifen fie breit auf cin Brett qe-
; Legt werden. Dantt macht man folgende Fiille dagu: Man
b weicht in einem Schoppen beiffer Milch fiir cinen Halben
© Bagen oder ein Vievtelvfund Milhbrod ein, nimmt 15
1t Sdyalotten oder 3 andere Jwiebeln, und difch fie in fri-
1l feher Butter , bis fie weich find , thut cine fleine Hand
1 voll fein gebactte Peterfilie und Schnittlanch dagu, und
1 dimpft fie noch cin wenig darmit, Dann nimmt man ¢in
f Ralbshivn und hiutet ¢8, Focht es in gefalsenem Wafer
1. oder Fieifchbriibe weich, sereiihee es wobl mit dem andern,
0 thut das cingeweichie Milchbrod dagu, viibre es auf dem
1. Feuer nody einigemabl win, {chldat 3 Eyer davein , mit
Sals cin wenig Pfeffer und geffofene Rdgelein, und
(s gerriibre ¢ o.;!_ré wobhl in dey [i-’ii{{c s fieeicht auf jede Mmelets
4 ten einen Lofiel voll davon) wickelt fie dann auf wie dic
), blinde Stodfifche, Dbejveicht cine Tortenpfanne oder cin
- Blech mit Butter, legt die Wmeletten fhin neben cinan-
n per darein, nimmt fein geffoffenes Weisbrod , fvent es
1e iber dic Ameletterr, und (At fie cine Vicreelfunde backen,
D Wiahrend dem backen wird folgende Briibe dagn gemacht:
i Nimm cin StiicEchen Butter, und ey fein gefehnittene
i Gdialotten, dampfe fie ein wenig mit ginem fleinen Kodh-
if el voll Mebl, thue Fleifchbribe dagu, und Taf 8 mit
op cimander fochen 5 nimm das qelbe von 1 oder 2 Epern
1 vihre ¢8 in die Brfihe, thue die Briibe auf eine Platte
h und fege ofe Ameletten darein,  Man fann auch Milch
ch -anfratt. Fleifchbribe su  der ‘Sauce nehmen, nur divfen

vann feine Schalotten bimein, und weniger Mebl,
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20. £in gebrubter LyerFuden.

Simm cinen Schoppen Waffer, thue zwey Loth Butter
dagu , nimm cin bald Pfund fchones Weismehl, thue ¢
in cine Sciiffel mit cin wenig Salys wentt tun dag
Wafier mit der Butter farf anfroalit, fo rviibre fo fchnel
als moalich das Waffer in das Mebl, fchlage 8 oder I
Goer datein , mache in einey Tovtenpfanne cinen Loffel
poll eingefottene Bueter recht heif, thue den Teig hincin,
pecte tbn su, mache Feuer oben auf dem Deckel, und laf
ihn bey gelinder Glut backen.

2., Line andere Art EyerPudien.

Stimm 1 Loffel volf Mebl, vibre ¢d mit Milcdh gave an,
fthlage 4 Gner darein, serflopfe fic wobl, thue obngefehr
noch cinen hatben Schoppen Vilch Ddasu wad ein wenig
Saly, taf Butter in eincr Pranne beif werden giefe den
Teig bincin, [af ibn auf beiden Seiten bacen, o iff er gut.

29, Tody eine andere 2rt.

Stimm 3 Loffel voll Mebl, thue ein wenig Sals daji,
nimm 2 Schoppen Milch, und viibre das Mebl jart an,
bann fchlage 6 ober 7 Ener binein , gevviibre die Cyer
mit dem Mebl etwa cine Viertelfunde fang , und fchiitte
bic Mildh vollig nach. Dann laf einen Lofiel voll Burter
i einer Tortenpfanne heif woerden, giefe den Teig bin-
¢in, mache oben und unten ein gures Feuer, Ilaf den
Kuchen cine qute halbe Stunde oder drey Viertelfunden
backen, o iff er gut. Man fann ibn audy in cinem Bad.
ofenn oder Swifchendfelein bacten,

93. 2in Radelmug oder Ofenpappe.

Man rvechnet ju cinem Kachelmuf 1 Schoppen Mildy ,
2 Gyer, und cinen fleinen Kochlofel voll Mehl, Thue fo
viel Kechloffel voll Mehl , als man Milch branchen will,
in cine Scbiiffel , und tiibre ¢3 mit warmer Milch an.
Rimm dann auf 4 KodlBfel voll Mehl 2 Cyer und cin
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wettig Saly, und serviibre es wobl. Darnach nimm cine
irdene Gaffevolle ober Schiiffel , thue einen Lffel voll
Butter davein, und ficlle fie in den Ofen, daf die Butter
peif wird, Wean nun die Butter heif i, fo siche die
Cafferolie aud dem Bacfofen, riibre die warme Milch gar
in dic €yer, fohiitte es fAmtlich in die Cafferolle , flelle
dicfe wieder in den Ofen, und laf ed eine Stunde bHa-
cen. Wabrend dem Bacden darf man aber die Cafferolle
nicht Deregen, oenn fonft befomme vas Kachelmuf Wafer.
find wenn man ¢3 mit dem Brod bachen will , o muf
man ¢ gleich mit dem Brod in den Ofen einthun,

24, Sped:Lyerfuden.

Nimm 3 SKochloffel voll Mebl , tibre mit anderthalb
Schoppen Milch das Mebl an , fdhlage 6 Eper darein,
ereiibre {ie wobl, thue eine fleine Hand voll Sechnittlauch
dazu, ein wenig Peterfilic und Salz. Nimm ein halbes
BViertelpfund Spect, fchneide dicfenm in Fleine Wiivfel,
thue ibn in die Pfanne, in welcher man den Eyerfuchen
bacten will, und tviibre ibn bis ev jerganacn iff ¢ er muf
aber nicht geld werden, nimm die Stiicklein Speck her-
aus, und thue fic in den Teig, Nimm noch cin wenig
eingefottene Butter, thue ¢8 ju dem geelaffencn Speck in
dic Pfanne, [af ed auf dem Feuer, bis die Butter vampfe,
gicfic den Teig binein, laf ibn auf cinem gelindben Feuce
bacten, bis er auf einer Seite gelb ift, fo febre ibn um,
und [af ibn auf ver andern Seite auch backen , {o iff ev gut,

25, ®rime Lyerfuchen.

Man weicht fiiv 1 Bagen oder ein hald Pfund Milch«
brod in beiffer Milch cin, Dann nimmt man ey ganse
Smwicbeln, fdhneidet fie fein , thut ¢in Stickchen frifche
Butter in eine Pfanne, difcht die Jwicbeln davin, bis fie
weich find Dann nimmt man ¢ine Hand voll fauber ge-
wafchenen Spinat, Schnittlanch, und ein wenig Peterfilic
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serhactt alled wobl, thue ¢s su den Smwicheln in die Butter
mit cinem fleinen Stiickchen wivficht gefchnittenen Syect,
und difcht es mit den Smwicbeln noch eine Vicvrelftunde
darnach rifbrt man das cingeweichte Milchbrod daju ,
fdhldgt noch 6 Gyer darein, thut Saly dagw, [4Ft cinges
fottene Butter in ciner Pfanne oder Tortenpfanne beif
werden , und backe den Eyerfuchen auf beyden Seiten
fchon qelb, o ift ev qut,
26, XSrodeyerfudien oder Brodpfannentuden,

3erfchlage 6 Gyer mit einem Schoppen Milch, und cin
wenig Saly, fehneive cin feifes Halbbakenbrod in runde
Scheiben, thue cingefottene Butter in cine Vfanne laf
fic pampfen oder beif werben, lege das gefchnittene Brod
it die heife Butter cines neben das andeve, und af ef
fchon gelb werden.  Aisdann fehiicee den Teig daviiber ,
bade den Eyevfuchen fhin getb, febre ibn nachher um,
und Bacfe ibn auf dev andern Seite anch fo, fo iff ev qut,

27,  Sleifch-Lyerfudhen.

Wann man dbriges Freifch hat, ¢s fey gefochtes oder
gebratenes , fo bacft man ed fein, - Wenn das Fleifch
nichts fettes an fich bat, fo fann man ¢in Stiic Nicren-
fett oder Rindermarf damit Hacken. Man fann auch ein
wenig Schnitelauch odver Peterfilic dasu thun, wenn man
es Liebt.  3u obngefehr cinem batben Prund Fleifch
weicht man fiir cinen balben Basen oder 1 Vievrelpfund
Milchbrod in einen Schoppen Mildh ein, und viihre das
Sleifed wobl davunter , fhlige 5 bis 6 Cyer dazu, und
bacft ¢s wie dic vorhergehende,

28, Erdapfel-LyerFudyen.

Man nimmt fir andeethald BVaken oder 1 balb Prund
Milchbrod, serichneidet e Flein, uud gicit swey Schop-
pen fiedende Milch daviiber, Wenn die Milchfuppe nicht
mebr gav beif iff, fo legt man ein balbes Bicreclpfund
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Rutter davein, daf fie seraehes nimm 4 ober 5 Avofe
@edipfel, die mehlicht find, fchielle und fchale fies wenn
fie falt find, fo reibe fie auf einem Reibeifen, daf fie fo
fein als Mebl werden, triibre fie darnach in die Nilch ,
und feblage 6 Cver dasu mit cin wenig Saly.  Wenw
ser Teig st dick wird, o fehiittet man mehr Milch nach.
Diefer Suchen muf suerft eine Micvtelftunde geriibtt
feyn , danu nimmt man  einen Qiffel voll eingefotrene
Rutter , lift fie in ciner Tortenpfanne beif werben ,
thut den Teig davein und L[ifit ibu bey cinem gelinden
Sener oben und unten fchin gelb backen, Man fang ibn
auch in cinem Backofen oder vifchen-Ocfelein in cinc
Blech backen, nur muf das Blech dick mit frifcher Buts
ter angeftrichen werden.
99, Uuf eine andere Art,

Man nimmt S grofe mehlichte Crddpfel und Iafit fie it
aliihender Afche Lraten, bis {ic gang weidh find. Wenn
fic darnach gefchilt find, fo twerden fiec mit anderthalb
Bicrtelpfund frifcher Butter in cinen grofien Morfer ge-
ftofien. ©at man aber feinen fo grofien Morfer dagu, fo
fann man fie ouf cinem Wiiefbrett mit dem Wallholz
gordrficten 5 daun thut man {ie in eine Schiiffel und viibrt
fiach und nach 8 Guer darein, mit ein wenig &Saly und ciuem
Sehoppen guter Milch oder Rabhm, Nimmt man Rabm dasn,
fo braucht man nuy cin Bicrtelpfund Butter. Dann be-
fteeicht man ein Biech mit frifcher Butter, gicfit dent Teig da-
veitn, und (E6e ibn in cinem Bacofen oder Jwifchen-Oefe-
fein Dacken. Dan faun i and) i einer Tovtenpfanue [ang=
fam Bacten, wie den vorhergehenden, und wer ¢s Lieht, fann
auch cin balbes Vievtelpfund guten Kife davein fcyueiven,

30. Eyerfudien mit Gans- oder Kalbs-Leber.

Man backt cine Gans-Leber oder ein halbes Pund Kalbs-
Qeber recht fein, dann nintmt man eine Hand voll Schalots
ten und cine Hond voll Petevfitic, geefchneider und haclt
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s fein s dampft eefilich dic Schalotten in einem StiicEchen
frifcher Butter bis fie weich find, thut darnach die Peo
terfitie auch dasu uud Iaft fie e¢in wenig mit difchen.
Dann wirit man die qehacfte Leber bincin, jervibrt fie
mit dem gedampfren Dis ed anfangt su fochen: thut cin
wenig Jitronenfaft und ein wenig Jitronenichaale, die aber
febr tlein gefchnitten fewn muf , und ein wenig Pfeffer
und Saly, geffofene Ndgelein und swey Loffel voll Fleifchs
briibe dasu, und Iaft es fFehen bis ein Teig dasu gemadyt
ift auf folgende Ave: DMan viibet einen Kodlofel voll
Mebl mit ein foenig Mildh und Saly an, {hldgt nach
und nach 5 Eyer darein, macht eingefottene Butter in ¢ie
ter flachen Pfanne beiff (noch beffer in einer Tortenpfanne),
fchiittet den balben Teig binein und IGft ¢d did werden,
Alsdann legt man die Leber darauf, fchiittet den andern
Qeig noch oben darauf, deckr die Pfanne ju, macht ¢in
wenig Feuer auf den Deckel, und lafit ¢8 backen bis ¢s
fchon gelb iff. Man fanh diefen Kuchen auch wie die vo-
tigen in cinem Bactofen oder Iwifchen-Ocfelein baden,

31, %ine Wmeleite,

Man nimmt 3 oder 4 Cyer, {hldgt fie in cine Schiiffel
und thut einen Loffel voll Waffer ober falte Fleifchbriibe
vagu (Testere iff Deffer) , ein wenig fein gefchnittene Pes
terfilic ober Schnittlauch und Saly. Man ser{chliat die
Eyer mit einer Gabel bis fie Schaum baben , dann
macht man in einey melettenpfanne cingefottene Butter
beif , daf fie dampft , fchiittet die Eyer darvein , [dAfit fie
auf einem favfen Seucr fchnell backen, aber nur auf cis
ner Seite, dann [egt man die Amelette in 3 Theile und
thut fie auf cine Platre. Diefe Umelette macht man
auch fo, daf man niches in den Teig thut, ald cin we-
nig Schnitelanch und Saly., Man fann auch cinen Lof-
fel voll fein gebacttes Sleifch darvein thun, oder Flein
gefehnittenen Schinfen und gefalsene Junae.

BadenWiirttemberg




¢ 5168 )

et 32,  Umeletten mit Binet{d). (Spinat,)

e Mache cine Amelette mit 6 Cyern auf die Art, wee
L. vorber, in eine breite Pfanne, Lege fie in cine Platte,
ﬂc vaf das nafie anfrodrts fommi, thue den gefochten Bis
i netfch vavanf, Cev muf aber feine Briihe Haben) und
ber mache noch cine gleiche Amelette.  Wenn fie auf einer
et Seite fhin geld gebacen i, fo fege fie auf den Spinat,
- Daf er gans gedect it

dt 33, ®ehadte Ameletten,

:{g fJJIan ﬂnumt ein 2 (5)1-0:11)-;[1[\1:03: M)uc_ibct e5 in bfr
et Rinde vou einander, thut die Brofomcen fouber darauy,

) (man muf aber Acht geben, daf die Rinde gang bleibt),
' und feicht die Brofamen in Fleifjchbriibe cin, oder an

ltz“ c_incm S‘al‘rtigu in Waffer. .'Efanulmnnut man _n:_it_lc fleine
i panb_vuﬂ k,fdmh\"l_rcn, nd u_mu't_bct ﬁu febr flein 4 tf)u}
& ein iitcrmmunb uz_ﬁc ﬂ’»_uttu}' i Icmcﬁ‘}.«mn_nc,“ und dampre
oz ?h: (:\d)alur_tgu_ darin, [»I»" fie weid) find, n:‘pfagt_ 10 Eyer
1 in eine &”-Flmrlcl, sevflopfe fie ftart, und viibre fic in ber
! Prantie mit den geddmpien Schalotten,  Man rvubrt ye

auf dem Seuer , bis fie faff bare find , thut fie darnach

auf cin Hackbrett , nimme noch cin Stied fiiffe Butier
el dazu, und backr die Cwer mit famt der Butter , bis fie
be fein find, thut fic in cine Schiiffel , nimmt das cingeiveidte
{5 Brod , Ddeiickt ¢5 ansg , und hackt s auf dem Hadbrert
ie chenfalls bis es gqang fein i, und thut ed ju den Eyern
i in bic Sdyiifiel. Darnach nimmt man eine Hand voll ge-
e puster und abgeichweliter Morcheln , bact fie mit einer
ie Sand voll Peferfilie febr fein , und thut €5 3u dem ale
s pern gehactten. Sodann simmt man 4 oder 5 Cyer fe
1D nachdem fie grof oder Elein {ind, {chldgt eines nach dem
1 audern darvein (doch muf ¢ ein dicker Teig bleiben), thut
> Preffer uud Sals dasu, cin wenig gefioffene Ndaelein
fa und Musfatenbliithe.  Hicrauf nimmt man ¢ine Toriens
1% pfanne, oder ¢in fanges Blech, und befreicht ¢ dick mit

frifcher Butter, nimme darnach die Brodrinden, und {dhneis
€
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pet von fedem ein StiicEchen , daf man fie {att an eine
ander [egen fann, Dann legt man die Fiille auf das Brod,
et vie Hande mit Waffer, und dricdt den Teig auf das
DBrod, daf es cine langlicht runde Form befommt, Man
X nimmt geftofienes Brod, freut ¢d dick daviiber, und Iift
¢5 ¢ine balbe Stunde backen,

| 2 efner foldhen Amelerte wird folgende Briihe gemacht :
4 Man thut cin StiicE frifche Butter in eine Cafferolle, und
rijtet einen Kochloffel voll Mehl davin fchon gelh , thut
woch cinen Kochloffel wvoll fein gefchnittene Schalotten
dagt, und einen Jinfen Knoblauch, der auch fehr fein
| gefchnitten feyn muf, tiibre ¢6 sufammen cin wenig auf
bem Gener , giefit cine balbe Maaf rothen Wein darein,
: und eben fo viel Waffer oder Fleifhbriihe , thut Pfefer
und Saly daran, geftoffene Sdaelein, 2 Lovbeerblatter, 2
GtiicEchen Iitronen, und cine Hand voll flein gefchuitee,
ner Morchein , und (Gt ¢s sufammen eine quete halbe
54 Stunde fochen, Man muf aber die Briibe wahrend dein
s fochen ofters wnvibren, wenn fie su viel einfochen folltes
mebr Waffer oder Fleifchbriihe nachfchitten. Wann fie
nun qefocht of , {o thut man fic auf cine Platte , und
feat die Stmelette davauf. Devgleichen Ameletten fann
man bey geofen Gaftmablern auf die Tafel geben, wenn
man Manael an Fifdhen bat,

34, ®erubrte Lyer,

Man seeflopft 6 Coer mit cinem Schoppen Milch, odee
mwelches noch Beffer ift, mit Rabm, ein wenig Saly und
fein gefchnittener Petevfifie, und thut in cine BPfoune ¢
WViertelpfund frifche Butter, Wenn die Buttér sergangen
ift, 10 viibre die Gyer auf dem Feuer gang laungfam darein.
Riibre ¢d, big ¢s dick wird ober flocft und richte ¢ed dann
gleich auf cine Vlatte an, weil die Cuer fonft su hart
perden. TRas noch in ber Pfanne juriicE Hleidt At man

Jgefb wevden und Tegt ¢ auf die Cyer in dev Platte hevum.
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35, Derlorne Lyer.

Mache in einer fleinen Pfanue fiedendes Waffer, chia-
ge ¢in Gy in cine Tajenfhaale , und wenn dag Waffer
focht, fo thue das €y davein. Wenn das Waffer einigemat
aufgefocht hat, und.das weifie fich tifer dag gelbe qejo-
qen bat, nimmt man es mit ctnem Schauwmloffel heraus,
foht fo viel Cyer auf diete Art als man braucht , und
vichtet fie auf die dagu befimmee Platte an 5 man muf
Acht haben, daf fein Wafier davin bleibt. e Saucen
werden swifchen die verlorne Ener angericheet, nie daviber,

36, EFingefdhlagene Lyer oder Stierenaugen
(Odhfenaugen. )

Man beftreicht eine sinncrne Platte oder ein Aachesd irydea
#es Diivfen dicE mit Buteer , chiage die Syer hinein o vict
man will, Cman muf aber Acht geben, dag die Eyer gang
bleiben) ftreut Sals oavauf, ftellt fie auf Soblen und Lift fie
fochen bis dag weiffe cin wenig hart ifi; dann find fie gut,

37. @ebadtene Lyer.

Man macht eingefottene Bucter in cingm fleinen Prannlein
heif, Sudeffen fchlage man L €y in ctne Theetaffe, thut
i wenig Saly davauf, und fiveut nur fo viel Mebl da-
viiber, als man awifchen 2 Fingern balten fann, ©ichit
¢s in die beiffe Butrer, Laft es auf dem Feuer fhnell bacen,
nimmt es mit cinem fleinen Schaumlifel beraus, Iegt es
auf den Spinat oder auf einen Teller , und verfabrt mit
ben dibrigen Guern, {o viel man ibrer braucht, eben {o.
Nur muf man dakey gefchminde feyn, damit der Dotter weich
Bleibt. Man fann auch diefe Cuer, anftatt in Butrer su backen,
i fiedender Gleifchbriihe over im Waiffer focdhen. Mat
muf aber dabey noch gefchwinder fenn, ols Gey dem backen,

38, Derlorne £yer mit brauner Brube.

Die Epor werden wie oben gebacken oder gebocht. NMan
pimmt ein StiicEhen fiife Butter und rofet cinen fleinen
Sodhloffel vott Mebl daviw fehim braun; thut, wenn das
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Mehl braun it , 2 oder 3 fein gefchnittene Schalotten
dagu , {chiittet Fleifchbriihe oder Waffer daviiber , thut 2
Loffel voll Cffig, Pfeffer und Saly daran, Ikt dies cine
Biertelftunde fochen , (die Briibe muf aber nicht dick
fenn) dann {hiittet man dic Briibe auf cine BPratte, und
badt oder Focht dic Cyer und legt fie davauf,

39, DHarte Lyer mit brauner Bribe,

Nimm ecin Stiidchen Butter, thue fein gefhnittene
Gchalotten davein , eines Fleinen Kodsfel voll Mebl ,
und Iaf ¢8 mit cinander dimpfen, doch muf ¢d nicht
gelb werden. Thue cin Glas voll rothen Wein dagn, und
ebent fo viel Waffer oder Fleifchbriibe, Pfeffer nnd Saly,
ein paar gefiofiene Ndgelein, und [af dies ein balbe Stunde
fodhen , doch mufi es wibrend dem fochen bfters mmnge-
riibrt werden. Siede hernadh) fechs Cyer bart, lege fic in
frifches Waffer and fehdre fie. Wenn nun die Briibe ge-
fodyt ift, fo thut man fie auf eine Platte, fchneidet die
barten €yer in runde Scheiben und legt fie barauf.

40. @efullte Eyer,

Man fiedet 6 Coer bart, {chilt fie, fchneides fie in der
Linge entawey , und thut das gelbe daraus , das mweife
aber fegt man in frifches Waffer, Dann nimmt man cin
Stiid Weishrod, das in Mildh eingeweicht iff, deiicft die
Mildh fauber ous, thut €8 anf cin Brert, und das gelbe
von den Cyerss dagw, mit etwa 2 Lbfel frifcher Butter
und ein menig fein gefdnittencr Peterfilic. Man bact
vied alles febr fein , thut ¢8 Hernady in cine Schifffel ,
fbligt 1 Cv dagu, thut Saly und gericbene Mustatnuf
baran und machs es wobl unter cinander. Dann nimmt
man cine ginnerne Plarte, auf weldher man die Cyer ju
Tifche tragen will, befirciche fie did mit frifcher Butter,
aieht das weifie von den Cnern aus dem Waffer , fiine
jeves mit der Fiille, und legt fie auf die Platte, dodh fo,
daf die Fiille auf den Voden fomme, Sodann deckt man
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bic Platte 41, et fle anf Koblen , und ldft fie eine
Vicrtelftunde dampfen. Dann wird folgende Briibe ge-
macht: Man nimme ¢in Feincd Stiiddhen Butter, etwa
ciner Nuf qrofi, thut es im ciney Cafferolle auf das
Sewer , vud riibre cinen balben Kochloffel voll Mehl pa-
rein s gicit ¢ine Theetaffe voll Mildy oder Fleifchbriihe
dasu, thut ein fenig Saly und gevicbene Mustatuuf und
fein qefchnitene Peterfilic davan , uud laft ¢d eine halbe
Bicrtelfunde fochen. It noch etwad von der Fille Gibrig,
fo fann man ¢d in dic Sauce vifbren.  Wenn man dic
Gyer auf den Tijch geben will , muf juoor alles Fett ,
fo anf den Enern licgt, in die Sauce gefchiittet werden,
[aft dic Brfibe nodh cin wenig fochen , und vichtet fie
iiber dic Cyer am.
41, Auf eine andere Art.

Siede 6 Eyer bart, {hife fic, fchneide fie von ecinan:
ver , nimm dag qelbe davaus , thue ¢d in eine Sdiifjel
wnd etwa ciner Nuf grof frifche Butter dazu , erdriide
es mit einem 2offel febr fein, uud rithve ¢in wwenig Pehl
darcin, daf ¢f cin dicker Teig aiehbt, thue Sals davan,
fein gefchuittene Peterfifie ober Schnittlfauch , und ein
wenig gevicbenne Musfatuuf.  Befrciche eine ginncrne
Platte mit frifcher BVuiter, fiile das weife von den Sy
een mit dem gelben 5 thue in die Schiiffel » tn weldher
bic Fiille war, cin ober e Taffen voll Mild, {diite
fie itbey die gefitlte Cuey, bdede bie Platte 35 und laf
die Gyer eine Bictedtunde auf der Giut Langfam fochen.
Ehe man fic auftrdgt, fchiitter mon dic Briibe dovon in
eitie fleine Cafferolle oder Pranne, [Gfit fie fochen, wiibet
bag gefbe von 2 Gyern darcin, fehiicier ¢8 mwicder {iber
pie Cyer und tragt fie v Tifdye.

42, £yer gans gefulir.

Man fiedef dic Cyer bhart , damit man das gelbe mit
cinem Kaffeclifelein herausnehmen fann, Man {chneidet
tin Gtiiddien oben aus demr Kopf des Eyed und nimmt
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dad gelbe bavaud,  Hernad) macht man folgende Fiille ¢
Maw nimmt ¢ine Hand voll Syinat, (Binetfdh) Peter-
filiec und cin paar fein gefchnittene Schalotten, und hacke
alles vecht fein. Danun thut man ein Stiickdhen frifche
Butter in eine Pfanne , wirft das gebackte darein, und
oifcht 8 bis ¢ gang weid) i, dann viibrt man das gelbe
1 von den Gyevn dazu, und fchldgt noch 2 gange Ener da-
o veiny, mit einey Taffe voll Milch, ¢in paar geffofiene Na-
&1 gelein, Prefer und Sals; wenn man NRabm bat, iff ed
B sioch Deffer, und riibet dief alled sufammen auf dem Fever
big es dict iff. Dann fiillt man die Eyer damit, legt den

‘ Decel vou jedem En wicder darauf, Dbeftreicht ein Blech
ober cine sinnerne Blatte mit frifcher Butter: die Eyer
miifen unten cin wenig abgefchnitten werden , daf fie
fteben, man frellt fie Hevnach vicht neben einander darauf,
{chiittet cin wenig Fleifchbriibe davat , oder wenn ¢4 an
e cinem Fafitage i, ¢in wenig Wein , - dect fie qu, und
* fifit fie eine balbe Stunde auf Soblen damnfen. Davnach

5 macht man folgende Brihe dagu: Man nimmt ein Stiicks
chen frifche Dutter, viftet cinen Kochloffel voll Mehl da-
vin fchon. gelb 3 wenn das Mebl gelb iff, auch 6 oder 8
fleine Imwicbeln dagu. Dann fdhiittet man cinen Schop-
g pen alten Wein davan und eine Theefdhaale voll Wafjer,
s thiut Saly dagn, cin wenig qeffofene Ndgelein und ey
= Lovbeerbldtter, und Lifit dief cine halbe Stunde fochen,
; Wahrend dem fochen muf die Briibe odfters wmgeviibre
werden » und wofern fie su dick witd, muf man {ie mit
Waffer oder Fleifchbriibe verdiinnern, Darnach thut man
fie in cine Platte und fellt die Eyey darauf. Man fann
bic Briibe auch s den Cyern anvichten, nachvem fic in
der Platte geddmpfe find , wenn man lieber will , nuy
muf man zuvor alle Briihe , die auf den Epern i, in
dic Sauce fchiicten und fie damit ¢in wenig fochen laffen,
Devgleichen Coer find auch fehr qut an ciner Srebgs
Drijbe,
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43, @cbacene Eyer,

Die Eyer werden fauber gewafchen und abgervoktnet,
dann foerden unten und oben fleine Lidyer parein gemacht
und die Gyer audgeblafen. Das neike und gelbe wird mit
¢in oenig Ndgelein, Mustatenbliithe und Saly perflopft,
SHernach nimme man cine Haud poll BVinetjch , Beterfilie
und Schnittlanch, bace 8 fo fein ald mbglich, dampft
¢s sufommen in cinem Eleinen Stiickchen Dutter, nnd
piibrt ¢8 unter die serflopften Gyer , madt cin wenig
Teig von Mebl und Eyerneif / fireicht das untere Loch
in den Gyerfchaalen damit gu , filllt die augaeblafenen
Eyer mit der Fille, freicht fie oben mit dem Teig gleiche
fallg s, und Ldft fic im Waffer ficben bis fie bart find,
Senn diefes gefcheben if, und die Cyer falt find , {0
werden fie abgefchdrts fiud fie aber nidht hart genug {0
muf man fie noch cin wenig fochen laffen , bis fie fefiey
find, Dann serflopft man swey Cyer, fehrt Die Cuer das
vin wm, Fehrt fie noch fiberdieh in fein geftofenem Brod
uit, und Dedeckr fie mit beifer Butter, Lian fann datr-
nach eine BVriive von Milchrahim oder cine Spargelbriibe
basu machen, oder fie aud teocten mit dem Spinat auf
oen Tifch geben,

44, $yer mit Sauerampfer.

Ntan nimmt 6 oder 8 Euer, fiedet fie havt und [eqt fie
in frifches SBafer. Darnady nimmt man 2 grofie Hinde
poll Sancrampier, seebacte ibn fein, thut e Stiickchen
frifche Bucter in, cine Gaficrolle , thut den Saucrampfer
dag, und ddmpft ibn etiwa cine BViertclftunde mit cinem
patben SKochlifel voll Mebt, und einn wenig Pfefer und
Galy. Hicrauf fhneidet man die pavtgefottencn Eyer von
cinander, serdriicEt das gelbe in einer Schiiffel, vihrt et-
wa anderthald Schoppen Milch dasu, fhiiteet eg in den
Gaucrampfer, [dft s unter Deftandigem umriibren cinige
Minuten fochen, thut den Saucrampfer auf eine Platte
und Tegt dag weifie vou den Eyern {chon pben davauf,
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45. Eyer mit Saneramypferbriibe.

Pan nimmt Saucrampfer, foft ihw in eincm Morfer,
priicEt den Saft duvch ¢in Tudy, thut ein Stiickchen Butter
in eine Cafferolle, ein weniq fein gefchnittene Swicbeln
oder Schalotten, cinen Sochlofel volt Mebl, difcht ¢s i
oer Butter bis es balb gelb ijF, f{chiittet von der Satter-
ampferbriibe binein , mit cin wenig Wafler oder Fleifch-
brithe , Pfeffer und Saly , und [Aft ¢ gufommen eine
gute BVieteelffunde fochen, Wenn dic Briibe noch ju {auer
i, fo fann man mehr Waffer oder Fleifchbriibe nachs
fchiitten. Dann thut man fic anf cine Blatte, nimme 6
hartgefottene Euer, die man warm abfechdlt, {hneidet fie
in runde Scheiben, und fegt fic auf dic Briihe,

46, Lyer mit Senf.

Thue cin Stiidchen frifdhe Butter in cine Caferolle,
fhiitte ein Glas Wein dasn , laf ¢ fochen bis ed nicht
mehr nach Wein viecht, viibre 2 Lofell voll Senf darein,
thue Galy dasut, ser{chneide die harten Cyer in 4 Stiicke
und lege {ie auf die Briihe.

47, Srifde Eyer weid) su fieden.

Man nimmt gang frifhe ESner, wafdht fie in frifchem
Waffer ab, und legt fie in cine Schiifel, fo man jube-
den Fann.  Dann [4ft man Waffer in einer Pfanne fo-
den, fchiittet das Wafer fo fchnell als moglich {iber die
Cyer, deckt fie ju, und it fic 5 Minuten fichen, dann
find fie gut.

Diefe Art, die Ever meich i ficden, iff die befte und
unfeblbarfe unter allen, Wil man fie aber in fochendem
Waffer fieden, fo muf man fie Eochen Taffen bis man
Dundert gesible hat.
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