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bie Gafferolle auf gelinde Koblen uud perriibre die Butier
qur bis fic veraaugen i Danu {dfittet wan fie in eine
fleine porsellancne Schiifel, deckt s au, nud giclht fie s
acn Gpargeln anf den Tifd). Dieje Beiige muf aber erf
gemacht werden , wenn man bet Tifche fitie,

Such fann man ¢ine Brihe von Efftg und Baumol ma-
chen, wie gu faltem Braten-

57. Gpargeln:ug,

SMan gerfchueidet die Spargeln flein, big an das Weife,
LaGt fie im Salswaffer weich Fochen, und qieft fic durch
cin Gieb. Dagi macht tan cine Briihewic oben fei dent ©Spars
geln befchrieten ift, thus bic serfchnittene Spavgelnd arein,
und [dGt fie cin wenig fochen. Dann perflopft maw dad
Gelbe von 2 bis 3 Giern mit ein wentg SBaffer, viihet
¢t in 2as Spargelmuf und richret ¢8 fogleichan.

e —E T TR R R —

4 Mehlz, Milch> und Eierfpeifen.
1.  Cudeln,

Fiir 6 Perfonen nimmt man 4 Giey, verflopft fie in
ciner Sciiffel mit ciner Gabel, big fie fchaumen 1o
Saly dagy. Dann riibrt man mit cinem Kochlofel Weik-
mebl davein, {o Lange, big der Teig fo dicE it daf man
ibn nicht mehr viibren fanng thut iht auf cin Wivkbrett,
serfchneidet ibu in drei Theile, wivft jedes Theil ju tis
nem Laiblein, uad wablt jedes Laiblein fo diun ald mig-
lich. SBenn nun cin Laiblein fo breit als e Hinde ge-
wablt ift, {o fanu man o§ gweifac) legen, mufi abet Mebl
dapwifchen forengen, damit fie nidit aw cinatider flchen
bleiben. Man wablt fie fo diinn als mdglidy , breitet ein
Fifcdhtuch fiber einen Tifch, legt die gewablecn Teigitiice
varanf, (Gft e trocten werben, doch nicht ju viel pamit
man feded StiiE jufammen fegen fanu, ohue daf ed bricht.
Seenach Tegt man jeded acht~ bis gwilfach sufommen,
{chncidet fie fo fein ald miglich, nnd vergettelt die ges
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fchnittenen Nudeln auf ein Brett, damit fie vecht troden
werden. Sudeffen fillt man einen cifernen Topf mit Waf-
fer, und thut eine Hand voll Saly darein,  Sobald nun
vas Waffer anfingt o fieben, fo nwimme man vou dem
fievenden Waffer in cine Schiiffel neben den Topf. Hier-
auf thut man dfe Nudeln in denTopf, fchiittelt fic wib»
vend dem Sicden mit ciner sweizinfigen Gabel cinigemal
anf und [4fE fie eine balhe Bicrtelftunde fochen. Dann
sieht man fie mit cinemn SchanmBfel beraus, und thut
fie in die gemeldhe Schiiffel mit Wafer. Hernach fhitree
man fie durch ein Sichbecfen , damit dbas Waffer wobl
abldufe, und feat fie anf cine Blarte. Julept macht man
in einer Vfaune Butter ‘betf, wivft, fobald die Butter
pampft, cine Haud voll Brofamen binein, rifiet fic {dhon
qeld darin, und fehiittet die Brofamen famme der Butter
fiber die Studeln; dann find e gut.  Beffer i ed, wenn
man citt wenig fudeln bebaltet, fie in Butter {chon geld
werden [Gfit und daviiber thut,
9. @efullte LTudeln.

Man macht einen Nudelteig von 3 Eicrny nur nicht fo
feit als den gewdbnlichen, und ribrt gwei Loth frifchiers
JaTcne Butter davan; man muf wobl Acht Haben, daf bdie
tter nicht ot wivd, Dann wablt man fleine &tiicke,
fo gvof wie ein fleiner Tellev, [AFE fie cin wenig trocden
werven, macht cine Giitle von Fleifch oder von faltem
Rraten, oder wic gu den Krautfopfen vud gefiititen Erds
anfel, Beftreicht ciue Sovteapfanne oder vin Blech mit fris
feber Butter, leat dic gefiillten Rudeln Davein, fchitter
einen Schovpen Mileh dagu mit cin wenig Saly und LHft
fie in der Tovtenpfanne oder in einem Ocfelein cine Biers
teiffunde backen.  Dann nummt man dag Selbe von e
Giert, ribrt die Vriihe damit an, legt die Judeln auf
cine Pratte, 1afr dic Briibe mit den Eiern cin wenig
fochen nnd gieft pariiber.

|,l:
oa Faun M Nudeln auch mit Spinat (Binetfchfiilet
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ber aber vorber gebactt und gqut auggefocht werden muf.
FWabrend dem Kodyen verfchneidet man cin wenig Sped
and Ldfc ibn damit fochen.  Wenn der Svinat falt iff
fo viibre man noch ¢in Ei darein.

3,  Wafferftribeln,

Fiie 6 Perfonen nimmt man cin Bfund Viehl, thut
Saly dag, viibre es mit falter Milch an und {hligt nodh
3 Gier darcin.  Wird der Tcig su oik, fo fehiitier nan
Milch nach, bis ev durch cinen Trichter [duft. - Darauf
it man in eincr Pfanne Waffer fiedeud wevden, fiilit
den Tvichter mit Teig und 14Ft ibn in das Waffer laufem,
Man muf aber nie mebr afd cinen Tvichter voll Tedg in
cine Vfanue thun, Wenn nuy die Striibeln oben auf das
Waffer fommen, fo 3icht man fie mit cinem Schanmlifel
beraus, leat fie auf eine Platte, und wenn fic alle feutig
find, fo [afit man cingefotrene BDutter Heif werden , thut
ein mwenig Vrofamen oder fein gefchnitceie Jwicbeln day-
i, TAfit fie fcbon geld tofien und {chiittet die Butecr famnat
den Brofamen oben fiber die Wafferfiribeln; danu find e gut.

4, Muf eine anoere Urt,

Anitatt Mitch dagu g nehmen, wird der Teig mit Maf-
fer angemacht,  Man nimmt auf cin Prund MNebl 2 Loth
frifche Butter und aicfit cin wenig warmed Wafler dariiber,
damit die Butter vergehe. Ulddann wmacht man dig Wafs
feriivibeln fufe die vorhergebende,

5. YOafler{dnitten.

Man macht einen Tcig mit Mild) wie fu den Waffer-
feibeln, nuv ein wenig dinner, ninunt Weifbrod verfdneia
Det ¢d rund wie sum Biben, fehrt ed in dem Teig um, nter.
deffen [afe man Waffer mit Saly in ciner Pfanne ficdead fvers
pent. Man fegt cine Schuitee neben die andere davein , [dft
fie swei ober drei IWall fochen, aieht fie mic einem Schanmlof-
fel beraud, damit das LWafer wobl davon [auft, legt fie auf
gin Bretk, und it fie falt werden, Gnu ciner breiten
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Rfanne macht man Butter beif, legt dic Schnitten, eine
neben bie andere, darein, [dft fie bei einem Eleinen Feuer
auf Beiden Seiten Dacken dann find fic gut

6. YOeifmeblindpflein (Alofe).

Kiiv 6 Perfonen nimme man anderthald Pfund MWebl,
thut Saly bagu, viibrt es mit faltem Waffer {chin an, aber
wicht gu dinn. Man LAGt in einem Topf oder Pranne Waf-
fer ficben, thut den Tetg auf cinen bolsernen Teller oder
Brett, fchneidet mit cinem Meffer von dem Teig in dasd
fiebende Waffer, aber in fo Fleiner Portion ald moglich.
Diefe Andpflein lifit man cinige Wall fochen . giche fie
mit einem € danmlbfel beraus, legt fie in vine Eduffet
mit Beifemn Waffer, dasd aber gefalzen feyn muf, nimme
fie wieder daraus und legt fie auf eine Platte, Man madt
Yant eingefottene Butter beif, rofet Brofamen vder Jwies
Deln davin, und fchuttet bie Butter fammt den Brofa-
mien dariiber; dann find {ie gut.

7. YOeifbrod. Anopflein.

Man nimmt Weifbrod und fchueidet es fo fein als mog-
lich. Wenn man bartes Weifbrod hat, i ¢8 noch beffer. Anf
1 Prund nimme man 2 Scdhoppen Mildy, (A6t fie fiedend et
ven, fchiittet fie iber dag MWeiffbrod, deckt ¢d feit su und Lift
¢d pwei Stunden lang fieben, TWabrend der Jeit vevrubre
man ¢s wobl durch cinander, damit ¢3 gang s eineciy Bred
wird, und thut Saly dazh. Hernach viibre man feines Wei-
mebl binein, big e cin dicter Teig wird , {hidar nod) viev
@iev dazu und viihre alles wobhl durch cinander, Man macht
Suopficin davon, wie die WeifmeblEnopfein, und Lafe fie
auf die gleiche At backerr. Nur muf tman febr wenig Dutter
daratt thuns am beften aber find fie, wenn man fie in beis
fier Buteer dampfe ober badt.

8. ®rine R’nopflein,
Daw macht den gleichen Kndpfleinteig, wie ;v den
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SReifmeblEudpficin, Mas LGt alddann 3 Loth frifche Butter
in ciner Pranne sevqehen, nimmt cine HDand voll Peterfilie,
gine Hand voll Schnittlauch , und cine Hand voll griine
[icbeln s backr oder wiegt alles mit ctnander redyt fein
pimpfe e in der Butter, big ¢5 weich s man (GG ¢5 hevs
nach falt wevden, eiibrt ¢ water den Kuopfleinteig mic
9 Giern, verflopft den Teig wohl, und verfabre damit wie
it deir andernn Kudpficin,
9. Reis Bnopflein.

Man Focht ein balbes Vfund Neis in frafriger Fleifchs
bedibe vecht dick. Dann reibt manBrofamen veche fein und ri-
ftet fic in frifcher Vutter {hin geld; man tibr diefe Brofa-
mien 10 Den Reidy nimmt cine Eleine Hand voll Sebl, viihre o
auch davin, fcblagt 4 Gier dazu, cined nach dem audern,
macht Knopfiein davon, Lafe fie in der Fleifchbrube oder
in qefalsenem Wafer Fochen, thut e dann auf cine Platre
and giefit heife BDutter daviiber.

10.  @riecs. Pfluten,

Dagw nimme man 2 Schoppen Milh, und thut 2 Loth
frifche Dutter darein. Wenn die Milch wallc ober aufgebt,
fo vabrt man den Gried hinein, vaf ¢d ju cinem vecht diden
Beei oder Vappe wird. Maur vithrt tmmerfort, His fid) dek
Teig pon der Panne [Bst, welie thu vom Feger, thut cin fwe-
nig Galy dagu, viibre ihn nochmals, bis er cin wenig abge-
gaiter ift. Heraach nimmt man ein Brett, fprengt Mebl dars
anf, pimme mit einem Loffel von dem Teig, und madht Lunde
Phutten daraus, Daun wird Butter in eiuer Pfaune heif
gemacht, die PAvcten bineingelegt, eine neben die andere,
uud auf beiden Seiten fehon gelb gebraten s dann fiud fie gut.

Man Faun folche BAutten auch mit Waffer machen, wenn
feine Milch dagu vorvdthig i

11. Uuf eine andere 2rt,

Der Teig wird mit Milch gemache tvie der vorhergehende.

MWenn er vom Fewer weg ift uid nmgeribhrt worden, bid ¢v fich
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abgefiiblt bat, fo {hidgt mon 6 Eicy davein, cined nach
pem anbdern, Sind die Eier fiein, fo fann man 7 bis 8 dasu
tichmen. Dan muf fie aber guvor iv warmes Waffer legen,
pamit fie nicht qu falt in den Teig fommen. Hernach
[afit man in einer ciferncn Pfanne Buteer Heif werden,
fo viel al8 gu jedem andern Kifchlein. Sobald bie Butter
vecht Beif i, thut man fie vom Fewer, nimmt oon dem
Teig einen fleinen Loffel voll nach dem andern, legt ibn
i die Butter, (man muf aber nidht u viel binein thun,
denn fie geben fdhoner auf) frellt dic Pfanne wieder aui’s

Feuer , Iafic die PBAutten unter beftandigem 1E.mﬁluu
Immmm bacen, siebt fic mit cinem S¢ hammidfiel beran
und (dft die Butrer austropfen. Dicfe vt Putten fnn,
new auch in einer Tovrrenpfanne, ober ia cidem Oefelein
gebadfen werder, nue muf man vicr Loth Vutter i die
Milch thun. Man Obeffreicht die Tortenpfanne oder das
Blech dicht mit frifcher Butter, forengt Mebl auf c¢in
Brett, thut den Teig Lifeliocife auf das Brerr, walst
iede Bfutte in dem Mebl bevum, macht fie rund, lege fie
in dic Tortenpfanne, doch nicht gu dicht neben ¢inander,
und (GG fie fchon geld bacfen.  Man muf fie aber noe
¢ine albe Srunde vor dem Effen fber das Feuer thun, denn
wenn fie nicht wovm find, fo find fie nicht webe gut.

12,  Erdapfel. Pflutten,

MWan nimmt cin Prund Brod, 1dft 2 Schoppen Milch
fiebend werden, fehiittet fie daviiber und decft ¢s feft su.
Hernach fchwellt man 7 oder S mebligte Srddpfel, fehalt
uud teibt fie auf einem Reibeifen fein, und edpee fie vn.
ter das mit Milch cingeweichre Brody man {hidgt vier
Gier dagi, (der Teig muf aber dicf bleiben ) falzt ibn.
madyt PAutten daraus wie Gricspfluteen, und 14t fie in
ciner Tottenpfanne oder im Bacfofen bacden. Mau fann
fie auch in beifier Butter pregeln:

13. Jtalienifdye LTubdeln oder Wincaroni mit Rafe.
Pan nimme fiie 6 Berfonen L Prund feine Macaroni, wifcht
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nach und fochr fie in guter Fleifehbriibe oder Waffer mit Sals,

vazu Man fann fie anch mit bard Milch nnd Waifer fochen; aber
eqeh, mit Fleifchbrithe {ind fie am beffen. Wenu dic Briihe foddt, o
tnach thut man die Wacaroni davein, [afe fic fochen, 0IS {ic weich g
roei, find; denn fireicht man ¢ine Platte mit frifher Burter an, i &
urer ftellt fie anf cin wenig Koblen, thut den vievten Theil der i
oemm Macaroni darauf, Cin Viertelpfund Varmefan - Kife oder
tr i . andern quten Kafe, det fich veiben 1E§e, muf abgericben und
bun, 4 der dritte TOeil fiber die Macaroni gefrichen werden; damn
aurs gput man wicder eine Sage Macavoni darauf, und fibet fo
hren fort, bis der Kafe und die Macaroni alle auf der Blarte find;
ans, paun deckt man fie gu, nimnte cinen guren Lofel voll ausge-

.. pochte Burter, [ift fie beif werden, bis fie dimpft, thut dann
tiein gerichenes Brod davein, [ift ed qelb werden, und gicht s
: j‘f iiber die Macaroni. Man trdge fic dann fogleich auf.

L;::; ! 14, Nieblbrei (NTehlpavpe).
vilst Man nimmt auf cinen Schoppen Milch cinen Kochloffel
it fie poll fchones TWeiGmebl, das trocfen s thut dad Mehl in
e, ¢in cifevnes oder ehernes Diipfen, viibrt s mic der Milch

1y jart an, fielle dad Diivfen and Feuer,w und ribre davin,

dent bis Die Vappe focdhty dann thut man das Feuer Ddavon,
: and ldfe fie auf einer gelindeu Gluth cine Stunde fochen,

15, ®riegbrei (®Briespappe).
Nilch Man thut 4 Schoppen Milch auf dad Fewer; wenn die Milch
t U, anfgebet. o viihrt man langfam Gries binein, damit ¢d ein |
chalt diinner Brei wird, und Lt dicren bei gang gelindem Feuer ;
- ifle gine Stunde fochen, it er daun ju vick, fo fchiitcer man nodh i
pice mebr Milch davan, MUuf gleiche Weife macht man einen Bred 1 '
ibh. ] von Hafergtiibe oder Hivfe, nur mit dem Unterfchied, vaf .'
Ghn | man die Hirfenpappe swei Stunden lang fochen (Bt |
fann : 16. Reisbrei (Reizpappe,. 1l
Man nimmt cin Halbes Pfund Reid, briiht ibn mit fochen. f' 5

L3 - dem Waffer an, a6 ibn eine batoe Stunde fiehen, Man et i 3
ifeht 7 ©chovpen Milch in cingm Tovf auf dasg Feuer, und wenn i

BADISCHE
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pie Milch aufgebt, 1o gicfit man alles Waffer fauber von dem

NReio ab, thur ibn in die Milch und (G5t fie auf Koblen oder

Gluth2 Srunden [ang fochens fo ift die Pappe gur. Man fann

fie dann mit Salsoder Jucker und Jiminet aufden Tifch geben,
17. Rurbisbrei (Rurbispap pe).,

Pean verfchneidet cinen fehouen veifen Kivbid in die Lange,
reinigt ibn gang von den Kevnen, {hdalt ibn, und Ieqr die
Gtiicte in fochendes Waffer. Man 14fe fie davin fochen,
Div fie gang weich {ind, dafi man e verdelicden fann, Dany
gicht man fie mit cinem SchaumBFel beraus, fegt fie in
eie Serviette, bindet diefe jufommen, uud bingt fie die
Jtacht bindurch auf, damit dad Waffer davraus gang vets
tropfen fann, Do andern Tag thut man fie in sine Schiif-
fel; verdriicke fic mit einem Sochloffel fo fein als mdglich,
niimmt fiedende WMilch nud viibrt e in den Brei, Jis e
gany dinn if. Dann thut man i einen chernen oder ¢i-
feenen Topf, der aber niche abfarbe, cin Stiid Butter,
Laft fie beif werden, thut den Kivbisbrei davein, und
[aft fie cine Stunde lang Fobeny dann iff die Pappe gut.
Wird fie gu dic, fo gieft man noch mehr Mildh nach.

{8, . Blinde Stodffifde,

Man nimmt 3 Kochlofel voll MebL, thut cin wenig Saly
Dagu, riibre e mit cin weniqg Milch gart ang daun (hldqt man
4 Eier davein, cined nach dem andern, und fehiiteet Milch nach,
Big dber Teig o diimu i, 2af cv vedht [Guft. Hernach wird
Aefottene Dutter it einey Pidune beif gemacht und gans beif
in cine fleine Schiiffel auggegofien, fo daf die Bfanne nuy
noch feet Oleibe; man thuc einen Suppenlifel voll Teig in die
Pfanne und Fife ibn ibevall hevumlaufen, daf das Eierfiich.
Tein v Meferdic wivdy hernach [aft man mit einem Loffel
¢l wenig von det beifen Butter ueben bevum in vie Planne
Laufen, $Wenn ed auf cincr Seite gebacten iff, wird ¢8 umges
febre, und auf der andern debacten, dann sufanunen gerollt,
und aitf eine VWlatte geleat, und fo fabrt man fort, bis fein
Teig mebr vorbandenift. Julent [aft man in der Pfanne Milch
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beif werden, gicft fie diber die sufammengelegte Kiichletn,

and 1aft fie auf magiger Sluth noch eine balbe oter gange

icreelffunde fochen. Man ntmmnt 2 Eicrgeld , verriibre fie

mit ¢in wenig Musfatnuf und thut dbie Milch wieder in die

Pfanne; wenn ye fochts piibre man fic in die Eier, (@5 fic

unteem Riibren fochen, und gicfit fie fiber die Stocdfifhe.
19, @efullte Ameletten oder Pierfuchen,

Daw macht die Ymeletren auf aleiche Ave wie die blin-
ben Stockfifche, nur wiifen fie breit auf ein Hretr gelegt
werden, Dann macht man folgende Riille dazu: Man weicht
in einem Schoppen heiper Milch cin Viertelpfund Mileh-
Brod ciny unterdeffen difdht man Gchalotten oder 3 an-
dere Jwicheln iu frifdher Dutter bis fie weich find, thut
cine Eleine Hand voll fein aehackee Peterfitie wnd Schnitt-
fanch dagu, und dampft fie noch ein wenig damit. Dand
nimmt man ¢in Kalbsbivn und Hauter o, focht ¢d in ge-
falsenem  Waffer oder Fleifchbriihe teich pereibre ed
wobl mit dem audern, thut dad cingemeichte Milchbred
dagit, viihre ¢f auf dem Feuer och eintgemal um; man fdhligt
3 Gier barcin, mit Saly, ein wenig Plefer und gefofiene
Ndgelein, und verribre afled wobl in der Fitlle, NMan
fiveicht auf jede Amelerte ctuen Qffel voll davon, wicelt
fic dann auf, wie die blinden Stoctfifche s dann befireidt
man cine Tortenpfanne oder ein Bled) mit Dutter fegt
wie Mmeletten fchon neben cinander davetn ffreut fein ge-
fofienes SWeifilrod fiber dic Ameletten, und Ldft fie eine
QBicrtelfrunde Dacken, Wabrend dem Baden witd folacnde
Brilhe dazn gemacht: Man nimmt cin Stiickchen Buceer
und vei fein gefchnittene Schalotten, bampft fie cin we-
nig mie ciuem fleinen Sochioffel voll Mebl, thut Fleifhs
britbe Dagw, und [Aft 5 mit cinauder fochen: viibyr dad
®elbe vor 1 oder 2 Gicen in die Briihe gicht fic auf
cing Platre, und legt die Ameleren darein.  Vian faun
attich Mitch auftatt Flafhbrabe su et Sattee nehmen,
st diiefen dann feine Schatotten hinein und weniger
Mehl,

LANDESBIBLIOTHEK
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20, Zin gebruhter Fierfuden,

Jan thut cinen Schoppen Waffer mit jwei Loth Bt
tev auf Dad Feuer, nimme cin bald Vfund {Hones eif
mebl, thut ¢5 in cine Scbiifel mit ein wenig Saly ) wenn
nun dos Waffer mit der Vurter ftarf anfwallt, fo eibrt
matt {0 fdhnell als moglich das Waffer in d6d Nebl nnd
fdhlage 8 oder 9 Gier darein: dann macht man in einer
Totrtenpfanne einen Loffel voll mgrfmcn-: Butrer recht heif,

thut den Teig bincin, deckt ibn ju, macht Fewer oben auf

ven Dectel , und LG ibn bei gelinder Stuth backen,

21, Eine andere Urt FierPudhen.

o

Nan viibee 4 Loffel voll Mebl mit Mitch save an, fchlagt 4
E.m paveit, vuf{nmr fie wobl, thut ungefdbr nod) einen
halben Schoppen Milch dagu und ein enitg Salys man ldfit
dann Butter in einey Vfanne heif werden, gicft den Teig
bincin und Lifc ibu auf beiden Seiten backen @ dann ift et qur,

22. ‘Yiod) eine andere 2Art,

Dian nimmt 3 Loffel voll Mebl, thut cin weni g Saly
dagu, und riibet es mit 2 Schoppen Mileh sare an g danp
fchldgt man 6 oder 7 Eicr binein, verriibre dic Gicr niit
Dem Mebl ctwa eine .Hct'tf[ﬁui o¢ lang, und {ehiitter Milch
Voliig nach. Dann [Aft man cinen Lofiel voll BVutter in
einer Tortenpfanne Leif werden qicht den Teig h.uml
macht oben nwud unten ein qutes Feuwer, und LA den K
chen etne gqute balbe Stunde oder  drei ,L»turturuubm
bacfen: dann iff er que- Maw fann iba auch in cinem
Bacofen oder wijchendfelein Gacken,

23. £in Radelmuf oder (Dr'rnpa'p;_v:.

Su einem Kachelmuf fest man § S !mppul Milch, 2 Eier
und ctuen Feinen Sochlofel voll Mebl auf das Feuct, big ¢d
watm iff. Wan thut daun fo viel J{r.\-:.;-.n:}"'rl voll Mehl, ald
man Milch brauchen will, in cine Shiifel, und LODEE ¢5 mit
warter Wileh an, Auf 1 Kochiofer voll Mebl nimme man 2
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Eier und ein weniy Saly und verriiber ed wokl, Hevnrach thut
man in eine ivdene Caffevolle oder Schuffel einen Loffel voll
Buteer und ftcle fic in den Ofen, damit die Butter heif
wird-  Wenn vie Vutter Beif ity fo tebt man die Saffe-
volle aus dem Backofen, wvibrt dic warme Mildh gar
die Gier, fehiiteet ed fammtlich in die Cafferolle, ftellt diefe
wieder i den Ofen und IAFt ¢5 eine Srunde bacten. 2WB§h-
vend dem Backen darf man aber die Cafevolle nicht be-
wegenr , denu fonft befonnunt das Kachelmuf Waffer. Und
weni man ¢s mit dem Brod [1*”'1'"1 wil, fo mef man ¢
gleich mit dem Broed in ven Ofen bineintbun,

24, Gpeck.LicrPudien,

Man riihret 3 Kochloffel vol Mebl mit anderthalb Schoyp-
pern Mileh an, {hlagt 6 Sier darein, vervibit ed wobl,
und thut cine fleine Hand voll Schnictlauch daju, ¢in we.
nig Vererfitie uud Saly. Man veefchneiver ein balbed Viers
telnfund ©Spect in Eleine Wikvfel, thut ibn in die Pfanne,
in welcher man den Eievfuchen bacten will, und riprt ibn
tni, DIg cr vevgangen iy ev muf aber niht geldb werden.
Dann nimme man die Stidlein Spect daraus uud thut
fie in den Teig. 31'. e verlaffenen Spek in der Pfanne
wird noch ¢in wenig cingefottene Burter getban und auf dem
Seuer gelaffen, Do die \Hft‘i dampfe . dana gicht man
den Teig binein, [afe thn auf cinan gelinden Feuer bas
en, Dis cof auf civer Sceite qelh i, febet thn um uud
(Afeibn auf dev andern Seite auch backen; dann ift er gut.

25. @rOne LietFudyen,

Man weicht ¢in balbes Viund Milhbrod in beifier Milch
¢in, Dann nimme man goci gange 3t Sicbetns fchneidet fie
fein, thut ein Stickdhen frifche Vutter in cine Pranhe,
und difcht vie 3wieheln darin, big fic weich {ind. Daun
peebackt man c¢ine Hand voll fauber gewafdhenen Epis

nat,  Sdhnittlaned und el wenig WVeeeriilie fein,  thut
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¢f 3u den Rwicbeln in die Butter , mit einem fleinen mit
Gtiickdyen wiieflicht gelchnittenen Spect, und vifcht ¢d mit die
den 3wiebeln nodh cine Vicrtelfnndes hernadh viibrt man veil
vad cingaweichre Miichbrod dazu, (chligt nodh 6 Eict da- ¢lib
rein, thut Saly dbasu, [dFe cingefottene Butter in eincy il
Bfanne oder Tortenpfaune Dbeify werden, und badc den fchy
Gietfuchen auf beiden Seiten fehou gelbs dann ift ¢t gut. Bi
i
96, Brod.LierFudien . odex Brod-Plannentuden. ?L.:]
Man verfdhidgt 6 Cier mit cinem Schoppen Milch und i
¢in wenig Saly, fchneidet 1 Brodiein von £+ Bievtelpfund in {ff“
punde Scheiben s thut cingefottene Butter in eine Pfanne, LL.U_
1dEt fic dimpfen oder Deiff wetden, legt das serfchnittene it
Brod it die beife Butter, eined nebon das andere, und lift
5 fchon getd werden. Alsdann {chiictet man den Teig dav-
{iber, backr den Sicrfuchen fchon geib, febrt ibn nachher um [
und backt ion auf der andern Seite anch fo; dann iff ev gut. %J
27. Sleifd-EiexEudyen, E:l
Weny man Gbriges Fleifch vat, ¢5 fey gefochtes oder it
gebratenes, fo backe man ¢3 fein, Wean dag Fleifch nichts of
fettes an fich bat, o faun man cin EtiicE Niceenfett oder i
Rindermatrt damit backen.  Man fann audy cin wenig €
Sehnittlauch oderPeterfilie daglr thuu, wenn man ed liebt. D
Ju uugefdbr cinem balben Prund Fleijch weicht man fiie f
1 RVicvtelpfund Mitchbrod in cinen Schoppen Mild) einy D
und vithre das §leifch wobl darunter, {chldgt 5 big 6 f
Gicr dagu, und backt ¢3 wie die vorhergehenden, I¢
: I
98. £rdaptel.Bierfuchen, i
Man nimmt ein bald Pfund Milchbrod , verfchueivet
¢8 fLcin, und gicfit awei Schoppen fiedende Milch davs
fiber.  SWenn die Milchfuppe nicht medbr gar su beif 1k o ¢
fo fegt man cin halbes Vievtelpfund Butter darein, da. L
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mit i sergebe; man fchells 4 oder 5 grofe Crddpfel,

pie mebiigt find und fbart ey wenn fie falt find, fo
verbr man fie auf cinem Reibeifen fo fein wie Wehl ab,
viivee fie bernach in die Milch, und {hlagt 6 Cier dagy
mic ein wenig Saly.  Wendr der Tefg s dick wird, {0
fehiitbet mon mebhr Nifch nach.  Diefer Kuchen muf eine
Wierteliunde lang umgeriiprr werden.,  Mitclerweile (Gt
mate cinen QO0ffel voll cingefottetie Butter in ciner Tor.
tenpfonne Heif werden, thut den Teig davein, und [Gft
ibu bei einem gelinden Feuer oben und unten {chon geld
bacten, :“J.‘:i:n fann ibn auch tn einem Bacfofen oder Zwi-
fepenbfelein auf eincm Blech baden; nuy mug das Blech
oick mit fml‘lm Byrtter angegeichen werden,

20, Uuf eine anbere Art.

Wratr nimmt S grofie mebliare Erdapfel und [Aft {ie in
glibender Afche braten , OIS fie gang wefch find. GBent
fie dann gefchdit find, fo twerden fic mit anderehalb Bicrs
selpfund frifcher Dutter in civem groficn Morfer gefofen,
Hat man aber feiuen fo grogen MOrfer dazw, fo fann
man fie auf cinem Wivtbreetr mit dem Wallholy verdriis
den. Dann thut man fie in cine Schuffel und viibre nach
und nach 8 Eicr davein mit ein wenig Saly und einem
Sdhopyen gquter Milh oder Nabm. Nimmt man Rabm
pagu, fo braudht man nur cin Biertelpiund Butter. Daun
bejtreicht man ein Dlech mit frifeher Butter, gicht den Teiy
parauf, und lagt ibn in cinem Dacdofen oder Jwifcheniye.
lein Bacten.  DMan faun ibh auch in ciner Tortenpfanne
tangfam Dacten, wie den vorbevgebenden, und wer es licht,
fann auch cin Dalbes Wievtelpfund guten Kdfe darein
{chnieiven.

30, EicrPudien mit @ans. oder Ralbs. Leber,

Man bactt cing Gand-Cober odev ¢in holled Bfund Kalbs.
Qeber vecht fein s dann wigimt wau cine Handug El &cha-
Totten und cine Santvoll Vetevfitic, gerfchneider und bacs
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ed feiny dampfe evitlich die Schalotten in cinem Stiicdchen

frifcher Butter, bis fie weich find, thut dann die Peter o
filig "“CU dagu und Idft fie ein wenig damit difchen. i
Dann wirft man die gebaskre Leber binein , verribre fie e
mit dem f-.ub(imrfrr‘l ) big o3 anfingt ju fochen, thut cin g
enig f;irr:-umrr und cin wenig Jitvomenfchaale , die mac

aber fehr tlein gefchnicten fenn wuf, und cin wenig Prefe Eel
fer f3, geitofene Mdgelein und awei LWFel voll o
1 Dag, und Iife e fiehen, bid ein Teig auf
folaen pazu gemache iff: Man vibee einen Koch- 9
Lofel voll OMehl mit cin wenig Milch und Saly an, (chidgt Mit
nach und nad) 5 Gier davein, madt ¢ingefottene Butter (ma
in einer flachen Pfanne beiff (noch beffer in ciner Tovw und
tenpfanne) , febiittet den balben Teig binein und 1dft ed cite
oick werden.  Ulsdann lege man die Leber davauf, febiits Hat
tet ben anvcrn Teig noch oben davauf, decdt die Pfanne citl
ity macht ein wenig Feuer auf den Decel, und 14kt s die
bacten, Dis ¢8 fchon gelb iff.  Man fann dicfen Kuchen i
auch , wic.dic vorigen , in cinem Backofen oder Swifchen. Bfa
ofelein bacten. auf
31, £ine Amelette, ““Tl
Man wimme 3 oder 4 Cicr, {chldgt fie in cine Schiiffel E::ft,
und thut cinen Liffel vodl Waffer oder falte Fleifchbriibe aem
basn (festere ift Deffer) . cin wenig fein gefchnittend Pe. ot
tevfilie over Sdhnittlanch und Sals. Man seefchiant die {m
Sier mir ciney Gabel, bc-» fie Schaum baben, dann madt woll
man it ciner Amelettenpfanue cinigefottene Buteer beif, eing
oafi fie damure, {L“I\ILI "" Eier davetn, [dfit fie auf ¢ and
fem farfen Feuer fhncll baden, aber nur auf ciner Seite, nad
vann fegt mnn die Mmclerte in 3 Theile und thut fie auf 1 ant-‘
cine Platte. . Diefe Amelette macht man auch fo, daf %
man niched in ven Teig thit, ald ein wenig Sdnittland ;1':1,.,
und Galy. Man fann anch cinen Lofel voll fein gehact. ,
s fg-[_}'x datein thun, ober Flein qefchnitcenen Schinfen .[3‘.”:
uno gefaliene Junge. '
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39, Ymeletten mit Binet{dh (Spinat). '

Man macht dicfe Amelette mit 6 Ciern auf diefelbe Ave,

wie Die vorbergehende; iu einer breitenPionne. MNachhee legt

4

man fie in eine Platte, das Naje aufiodres; thut den gefody-
ten Binetfch darauf Cer muf aber feine Briibe haben), unod
macht noch cine gleiche Amelette, Senn dicfe auf ciner
Seite fchbn geld gebaden ift, fo fegt man fie auf den
Gpinat, der gany gedeat feon muf. ;

; 33, @ehadte Umeletten.

Man nimmt ein 2 Grofchenbrod, fchneidet s in det
SNitte von cinandey, thut die Brofamen fauber heraud,
(man muf aber Acht geben, baf die Rinde gang bleibt),
and weicht die Brofamen in Sleifchbriibe cin, oder an
cinem Gefitage in Wafer. Dany nimmt man eine fleine
Hand voll Schalotten und fchneivet fie feby flein, thut
cit Bicrtclpfund fife Butter in gine Planne und dimyt
die Gehalotten dacin, bid fie weid) find; {chiage 10 €rex
in cine Sehiiffel, sexflopfe fie farf, und viihrt fie in Det
PBfanne mit den gedampfren Gehalotten.  DMan riibre fie
auf dem Feuer, Did fie faft bart.find, thut fie hettiach
auf ein Sactbrett, nimmt goch cin Stiid fiife Dutter
pagu, Dact die Cier fammt der Butter, Dbiv fie fein {ind,
and thut fie in eine Schiiffel 5 dabn hackt man dasd cin-
gemeichte Brod, nachdem ¢8 ansgedriicEt worden, auf dem
Hactbyett ebenfalls, 618 (8 gany fein tfi, und thut ¢ u
vent Gieen in dic Schiifiel. Hernad) nimme man ¢ine Hand
poll gepufter und abgefchmeliter Worchelir, bacft fie mit
einer Dand voll Pererfilie {ehr -fein, und thut fie su dem
andern Gebactten, Sodann nimme man 4 oder 5 €icty de
nachdem fie groff oder flein find. fehfagt ctned nach d

-

oem
anderss darein (doch muf ed in dictet Seig bleiben)y thut
Wieffer und Saly vajl ein wenig gefofene Nagelein
gud Diustatenbilithe.  Oievanf uimmt man cine Torteits

pnd Deffecicht €5 DicE mie
Seodlinded und {chueis

)

sfaniie ober cin fanges Bled),

BPatter, ninpme dann v
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bet von fedem ¢in Stiicchen, damit man fie dicht an ein.
ander fegen fann, Dani fegt man bie Fiille auf das Brod,

fiest die Hiande mit Waffer wnd dvifelt den Teig auf das fchl
Biod , 0 einer Linglidht tunden Fowm. Man nimmt fod
qefiofencs Brod, frreut ¢3 dick dariiber uud [GFt ed eine ma
balbe Grtunde bacfen. bat

[ eincr folchen AUmelette wird folgende Brifhe gemacht: fo !
Man thut ein Stitd frifche Butter in cine Cafferolle und 04|
rofret cinen Kochloffel voidf Mebl davin fchon gelb , thut fei
noch einen Kochibffel voll fein qefchnitrene Schalotten bet
dage, und cinen RJinfen Kuoblanch, der auch febt fein el

qefchnitten feyn muf, viibet ¢8 jufamnien cin foenig auf
dem Sener o gicht eine balbe Maas vothen Wein davetn,

wnd eben fo viel Waffer oder Fleifchbriibe, thut Pfeffer ¢
und Saly daratt, gefofene Ndgelein, 2 Lorbeerblatrey, 2 Bl
GiicEchen itvoncn und eine Hand voll flein gefchnittene ma
Morcheln, und aft fie sufammen cine gute balle Stunde ble
fochen, Man muf abet die Briibhe 1v.1fmnb dem Kochen foc
ofters wmriibren, und wenn fie ju viel cinfochen follte,
miehr Waffer oder Fleifchbriibe nachichiitten. Wenn fie (
nun gefocht i, fo thut man {ie auf eine Platte, wnud [ei
feat Die mefette davauf, Devaleichen Amelctten Fann thi
man bei ovofen Gaffmablern auf die Tafel qeben, weun “da
man Mangel an Fifchen bat. Qi
. ba

35, @eriibrte Fier,

[eg
Man gerlopfe 6 Eier mit cinem Scoppen Wildh, oder, :u?
was uoch beffer i, mit Rabm, cin wenig Saly und N
fein gefchnittener Peterfilie , und thut in ¢ine Pfanne 1 Bl
Wrertelpfund frifche BDurter. Wenn die Butter vergangen ot
ity fo riibrt man die €icr auf dem Feuer gang Tangfam 1
pavein, und vibre ¢ fo lange, Bis ed dick wird oder flockt, |
1nd rid)rct ¢d Dani gleich auf eine Platte an, weil die
Eicr fouft 4u Dave jevden, Was noch in der Vfoanne ju- ;
'uufm.uu laft man gel0 foerden und leat ¢d ouf div Clex ’:“:

i der Rlatee perunt,
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35. YVerlorne £izr,

aan macht in ciner Eleinen Pianne fisdendes Waffers
fhlagt ¢in Gi in cine Taffenfchale, vud wean a3 Waffer
Eocht, fo thut rman das €i darein. Sienn dad Walfer einige-
mal aufgefocht und das Weige fich tiber Dad Gelbe gesoqcn,
pat, fo nimmt man e3 mit cinem Schaumlifiel bevaus, foche
fo viel Gicr auf diefe Art, aly man braucht, und richtet fie
auf die dasu b¢ftimmte Platre an s man muf Acht baben, daf
feinSBafier darin bleibt, Gede Art Sauce fany gwifden vie
verlornen Gier angevichtet, muf aber nie daviibey gegofien
ferden.

36, Zingefhlagene Lier, ober Stierenaugen
(Odfenaugen).

Man befrcicht ein flaches irdened Dipfen oder cine
Platte dict mic Butter, {hldgt die Eier hineins fo viel
man will (man muf aber Acht geben, daf vic Eier gang
Bleiben), fivent Saly davauf, frelt fie anf Koblen uud Lift fie
fochen, bis Das Weife ein wenig bart iify banu find fie gut.

37. ®ebadene Eier,

oian macht eingefottene Bucter in einem fleinen Piann.
[efm beif, Subdeffen {chidgt man ein Ci in ¢ine Theetaffer
thut cin wenig Saly davauf, und freut nur fo viel Mebl
dariber, als man swifchen 2 Singern balten faun; man
Qieft cd in die heife Burter, 1Agt ed auf dem Feuer {chnell
bacten , pimme ¢d mit cinem fleinen Schavmloffel berans,
Tege ¢d auf den Spinat oder auf einen Teller, und verfibre
mit den fibrigen Giern, fo viel man ibrer braucht, eben fo.
Stur wuf man dabei gefchwinde feyn, damit der Dotter weich
Bleibt. Dan fann auch diefe Eier, anfratt in Butter ju ba-
cEeny in fichender Fleifchbriipe oder im Waffer fochen, Pran
wnf aber dabei noch gefchwinder fenn, ald bei den Bacen,

38, Derlorne £ier mit brauner Brube,

Die Gier werden wie oben gebacten odew gefocht: Mam
gimmt ein GSriicEchen fiife Buttew und vofer cinen. feinemn
Kochlofel volf MebT darviw {chdn brammy thut, menm Dy

e
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Prehl Drawn i, -2 oder gefchuittene Schalotten
dasn, fdr““ t Fletfchbeiih 9taffer darviiber, thut 2 bie 9
Lifrel vol ;fh: %h\.tzf [+ davan, und IGft dies telfi
cine Wiee un nade Fochen ihe muf Dick mal
feynd g dann $ H .rl‘t matt die Briibe anf efne '\‘*xtv i) ¢ife
Backt oder focht die Gicr, und legt fie bavauf, Hno
) Y st (Bioee 3ayi A AT AN A eite
39. =narte Efer mit brauney i
Man nimme ¢in Stickchen Buttey, thut fein qefchnittene tene
Sdyalotten davein, cinen feigen Kodlefrel voll Diehl und fruni
{nhr ¢f mit einander dmpien brd: uiuﬁ ¢5 nicht geld fati
werben,  Dan thut cin Glas v ABein Dasy uud auf
, cben fo viel TWafersoder Fle ; '.E*c: ‘-T-..T-c'.' und ESals auf
it paar geftofiene Magelein, und Ydft dics cine palbe man
Gtunde fochen, SBabrend dem Kochen muf ¢5 ofrerd um. fie i

geriibre toerden. Hernach fiedet nian 6 Cier Daves legt fie
in frifches Wafer oud {hate fie. Wehn nun die By i;: S
gefocht 1)t 1h thut man fic auf cine Platte, fchueider die -
parten Eier in runde Scheilien und legt fic davauf, :mlh|

¢
40,  @efhilte Eier. : ot
Man fiedet 6 Sier havt, fehalt fie, {chneides fic fwdey | bfrc
Qange entswei und thut m:» Gelbe darans ; bas Weife Sl
aber Tegt man i frifches Waffer. Dann nimmt man cin el
Stiict Welflrod, dad leulhh eingeweicht it driicft die Cilie
Milch fanber aus, thut es auf ¢in Brett, "wﬁ Das Gelbe von
por den Gicrn dasu, mit ctwva 2 LoFel poll n' her Butter el
1;‘\ cin wenig fein gefchnittener Peterfitie.  DMan backt fehi
picd alles febr fein, thut 8 bernach in cine Gobiiffel, und
fobldgt ¢in i dazw, thut Salz und gerichene Musfatnuf fam
daran, 4nd madst es wobl unter cinander. Dantt nimmg | O
‘man cine jiunerne Platte , auf welcher man die Cier ju - d-‘_“}
Tifde tragen will, beffreicht fie Vi mit frifcher Butter, iDice
aicht Das rmw,;c pon den Ciern aud vem Wafer . fille |

ipdes mit der Silfe, und legt fie aunf die Platte, doch fo, )

1A
hag dig miﬂe auf den Hoden fomme, Sodenn Dot man
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cifie ‘:m;‘; arnfs
und rubrt einen bao
eine Theetaffe vol

i voll ¥ l rein, gicht
) oder Sleifchbri [c L-LI-,U; thut
¢inn mwenig Saly, gerichene Mastatnuf und fein gefchnit.
tene Peterfilic davan, und Lift ¢d cine balbe Wiertels
fiunde fochen. St noch chwas von dev Fhlle iibrig, fo
fanu man ¢ in dic Sance ribren.  SBenn man die Cive
auf den Tifch geben will, muf guvep aties Fett,, welches
auf venr Cicenn liegt, in vie Sauce gefchiitect werden s
mou [aft die Brdive noch cin wenig fodhen , und richtes
fie tiber die Eicr an.

41, Uuf eime andet ‘lu'r.

l‘;

Man fiebet 6 Cicy havt, {dhalt nad fhucivet fie von eit-
anber, nimme d :5(*3;[ paraus uno hnt ': in citie Sehiif-
fel mit ctiwa einer tuf gref frifcher Dutter Ucrbriicft §:}
mit eitiem Loffel 1u!‘1 fein, und robre cin wenfg Pebhl
Darein, damit ed cinen dicken Teig gibfs dant Wwird 1106)

Saly fl’iit qefchnittene Veterfilie oder Gehuittlatich, b

cin wenig gerichene Musfatuuf dagu getban, Man befiecicht
cite ginnerne Plotte mit frifcher Vutrcry filt dao Weife
pon Den Glevn mit demn Teig, thut in die Schiifiel, in
welcher. die §iille war, ¢in oder oei Taffen voll Mild),
fchiittet fic fiber die gefiilleen Gicr, bdedt die Plafte ju
iy laft b-" Eier cine Bie m:ﬁu::rm auf ocy Gluth Tangs
fam fochen. Ghe man fie aufreagt, ‘Ll:urnr,lmu vie Briibe
davon in cine fleine Cafferolle obey Bfanne , [aft fie fo-
chens viibrt das Gelbe von el Ejevsi daveit, {chiitret ¢f
wicder filey die Sier und trdgt fie 30 Tifde.
42. Eier ganz gefulle,
Man ficdet die Eier bart, damit wan das Gelbe mit

cinemn SKaffecloffelein herauss L.mw. fann, Man fehueidet

cin Ctildehen oben aus dem Sonf ved Eied vud nimmt
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vag Gelbe daraus, Hernach madht man folgende Fhlles
Man nimmt cine Hand voll Spinat (Biverch) , Reters
{ilic und ¢in paar fein gefchnittene Schalotten, und hacdt
alles vedbt fein, Dann thut man ein Stidden frifde
Rutter in die Vfanne, wirft vas Gepactte davein, und
bifcht ¢3 [ig ¢6 gang weich iy dany rilhre man bag Gelbe
von den @icrn daju, und fchldgt noch 2 gange Eier dars
¢in, mit ciner Tafe voll Mildy, cin paar gefofene N
gelein, Bfefer und Salzs wenn man Rabm bat, fo
¢ noch beffer, man riidrt daun alled sufammen auf dem
Seuct, bis e dick if. Dann fillt man die Cicr damiyy
feat ben Dectel von jedem Ei wicdey varaufy Dbeffveiche vin
Blech oder cine sinnerne Platte mit frifcher Butter; Die
Gicr miiffen unten - ein wenig abgefchuitten erden, damit
fic frehen s man ficllt fie dicht neben cinander darauf,
febiittet cin wenig Fleifchbriihe davan, oder wenn ¢f an
¢inem Fafttage i, cin wenig Wein, dedt fic gu, und
146t fie cine balbe Srunde anf SKohlen dimpfen. Heenad
macht man folgende Vedihe dagu: Man nimme cin Stiicks
e frifche Buteer, rofiet einen Kochlofel voll Mepl da-
vin fchon gl und weun das Mebl gelb iff noch 6 odey
8. fleine Stvicheln vagw, Daun fchlitter man cinet Schop»
pen alten SBein darvan und cine Theefchaale vol TWaffer,
thut Saly dag, ein wenig geffofene daelein und el
Qorbeerbldtter, und Idgt dief eine balbe Stunde fodjen.
SBiahrend dem Kodhen muf die Briihe Hirers umgernbre
werden, und wofern fie i i wird, muf man fic mit
Bafer oder Fleifhbritbe verdanuern, Hernadh thur man
fie in cine Vlatte und frelde dic Cier pavauf, Wan fann
dic Beiibe auch s den Eiern anvichten, nachdem fie i
ber Platte geddmpft fiud, wenn fan Lieber will 5 aur
muf man guvor aile Briibe, biec auf den Cicen A,
die Gauce fchiftten uud fie damit cin wenig fochen [affen.
Devgleichens Sivy find apch feby gur an ciper Seebs-
Driihe.
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43, @cbactene Fier
Die Gicr werden fanber gewvafchen und abgetrocnet
dant weeben unten und oben fleine Locher darein gemache
urd die Gier ausgeblafen. Dot Weifie uud Gelbe witd
mit cig wenig Ytdaclein, Musfatenbliithe und Saly vers
Flopft. Hernach nimme man ¢ine Hand voll 2 Rinetfch, Ve.
terfilic 1nd t\;luﬂnnm, badt eo fo fein als moglich,
pampfr 6 sufamnien in eitiem floinen Gtiicehen Duttc,
und riibrt 8 unter die serflopften Ciery man macht cit we-
nig Teig von Mehl und Eicvweif, fiveicht das untere Loch
in dew Gierfhaofen damit gus fillt die ausgeblafiensn
Gier mit der Fiille, freicht fie L\[un mit dem Teig gleichs
falls su, und [dge fic in dem Waffer fieten, bis fie bart
find.  SWBenn bdiefes gefcheben, und die Cicr falt fino, fo
werdent fic abgefchdlt ; find fie aber nicht bart genug, {o
muf man fic noch ein wenig fochen laffen, bis fic fefter
find. Dann verflopft man goei Eicr, Febrt die Eter da-
i i, Fehre fie noch fiberdief in fein gefiofenem Brod
um, und bedeckr fie mit heifer Butter. Dan faun eine
Rriibe von Wilchrahm oder eine Spargelbriihe dagh tha-
chen, oder fie auch trocken mit dam Spinat auf den Tifch
gelen.,
44, Eier mit Sauerampfer,
otan nimmt 6 oder 8 Cict, fiedet fie hart und lege fie
in frifches Waffer. Dann nimme man 2 grofic Hanbe
poll Saucrampier, uui}mft ibn fein , thut ein Stidden
frifche Butter in cine Cafferolle , den Gaucrampfer daju
und dampft ibn etiva eine BVicrtelffunde mit cincm bol-
et \\L‘a[)"éi"n'[ poll Meb!l und c¢in wenig Prefer und Saly.
Hicrauf fchueidet man die bartqefottene Gicy von cinall-
ber, verdriickt das ®elbe in ciner Schiiffief, ribre ctiva
anderthald Schoppen Milch dagu, {chiittet ¢8 in ben
Satterampfer, [Aft o8 unter befrdndigem Umvabren einige
Minuten fochen, thut den Sauerampfer auf eine Platre
wed Tegt dag SBeife von ben Eievn {chon oben davauf,
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45, Lier mit Sauerampferbrube,

Man nimmt Saverampfer, okt ibn in einem Morfer,
drfictt den Saft dureh cin Tuch, thut cin Stiidcdhen Buts
ter in einie Gafferolle, cin wenig fein gefchnittene Imice
Beln oder Schalotten und cinen Kodhloffel voll Mehl s difcht
¢8 in die Butter, bis ¢s balb geld iff, {chiittet von der
Gauerampferbriibe binein, mit ein wenig Wafjer oder
Sleifchbriibe , Bfefer und Saly, wvad Lift ef jufammen
cine qute Viertelftunde fochen. Wenn die Briihe noch 3
faner ift, o fonn man mebr TWaffer oder Fleifchbriihe
nachfchiitten. Dann thut man fie auf eine Platte, nimmmt
6 bavtgefottene Gicy, bie man warm abfdhalt, fhueidet
fie in vunde Sdyciben, uud legt {ie auf die Bribe.

46, Lier mit Senf,

Man lagt cin Stidchen frifche Butter in einer Caffe.
rolle mit ¢inem Glad Wein fochen , i ¢d nicht mebr
nach) Wein viecht, viihre 2 Loffel voll Senf davein , und
thut Saly dagit; man veyfchueidet alddann die havten
Gier in 4 Stiide und legt fie auf die Bride,

47, Srifde Lier weid) 3u fieden

Man nimme gany frivdde Cier, wafcht fie in frifchem
SBaffer ab, und leat fie in cine Schiiffel, 0 man judes
cen Tann,  Datp laft man Waffer in einer Bfanne fo-
chen , {chiittet ¢8 warm fo {chnel als moglich diber die
Eier, decte fle su und IGEt fic 5 Minuten fiebeny dann
find fie qut,

Diefe Art, dvie Eier weih 312 ficden, iff die befte und
unfedlbarfie unter aflen, Bl man fie aber in fochendem
Waffer fieden, {o muf wman fie einfochen Inflen; Hig man
Hunvert gesdblt bat.
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