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die Casserolle auf gelinde Kohlen und verrührt die Butter

und nur bis sic vergangen ist . Dann schüttet man sie in eine

) kaaS kleine porzellanene Schüssel , deckt si » zu , und giebt sie zu

üttet den Spargeln ans den Tisch . Diese Brühe muß aber erst

und ' gemacht werden , wenn man bei Tische sitzt .

>avon ' Auch kann man eine Brühe von Essig und Baumöl ma¬

nntet chen , wie zu kaltem Braten -

rührt 67 . Spargeln , Muß .

eben . Man zerschneidet die Spargeln klein , bis . an das Weiße ,

ickge - laßt sie im Salzwasser weich kochen , und gießt sie durch

ein - ein Sieb . Dazu macht man eine Brühewie oben bei denSpar -

it sie geln beschrieben ist , thnt die zerschnittene Spargelnd arein ,

sic in und laßt sie ein wenig kochen . Daun verklapst man daS

d ver . Gelbe von 2 bis 3 Eiern mit ein wenig Wasser , rührt

kwerk eü in daS Spargelmnß und richtet eS sogleichlan .

Was - ^ Mehl - / Milch - und Eierspeisen .

ochcn . . 1 . Nudeln ,

wund Für 6 Personen nimmt man 4 Eier , verkiopft sie in

nimmt einer Schüssel mit einer Gabel , bis sie schäumen , und

i Hai - ' Salz dazu . Pann rührt man mit einem Kochlöffel Weiß ,

it der mehl darein , so lange , bis der Teig so dick ist , daß man

dann ihn nicht mehr rühren kann ; thnt ihn auf ein Wirkbrett ,

nd ein zerschneidet ihn in drei Theile , wirkt jedes Theil zu 'ei -

wenig nem Laiblein , und wählt jedes Laiblcin so dünn alS mög -

Srühe , Uch . Wenn nun ein Laiblein so breit als zwei Hände ge -

e und wählt ist , so kann man cö zweifach legen , muß aber Mehl

dazwischen sprengen , damit sie nicht an einander kleben

in daS bleiben . Man wählt sie so dünn als möglich , breitet ein

n auch Tischtuch über einen Tisch , legt die gewählten Teigstücke

nimmt darauf , läßt sie trocken werden , doch nicht zu viel , damit

ie Cas - man jedes Stück zusammen legen kann , ohne daß eü bricht .

Weiß - - Hernach legt man jedes acht - bis zwölffach zusammen ,

, setzt schneidet sie so fein als möglich , und verzettelt die ge -



schnittenen Nudeln auf ein Brett / damit sie recht trocken
werden . Indessen füllt man einen eisernen Topf mit Was¬
ser / und thrit eine Hand voll Salz darein . Sobald nun
daö Wasser an fängt za sieden / so nimmt man von dem
siedenden Wasser in eine Schüssel neben den Topf . Hier ,
auf thut man die Nudeln in den Topf / schüttelt sie wäh -
rcnd dem Sieden mit einer zweizinkigen Gabel einigemal
auf und läßt sie eine halbe Viertelstunde kochen . Dann
zieht man sic mit einem Schaiiiiikvffel heraus / und thnc
sic in die gemclde Schüssel mit Wasser . Hernach schüttet
man sie durch ein Siebbecken / damit daö Wasser wohl
ablänft , und legt sie auf eine Platte . Zulcht macht man
in einer Pfanne Butter heiß , wirft / sobald die Butter
dämpft , eine Hand voll Brosamen hinein / röstet sie schön
gelb darin / und schüttet die Brosamen sammc der Butter
über die Nudeln ; dann sind sie gut . Besser ist eS , wenn
man ein wenig Nudeln behaltet / sic in Butter schön gelb
werden laßt und darüber thut .

2 . Gefüllte lsludeln .

Man macht einen Nudelteig von 3 Eiern , nur nicht so
fest alü den gewöhnlichen / und rührt zwei Lolh frischzer -
laffcne Butter daran ; man muß wohl Acht haben , daß die
Butter nicht warm wird . Dann wählt man kleine Stücke ,
so groß wie ein kleiner Teller , läßt sie ein wenig trocken
werden , macht eine Fülle von Fleisch oder von kaltem
Braten , oder wie zu den Krantköpfen und gefüllten Erd¬
äpfel , bestreicht eine Torienpfanne oder ein Blech mit fri -
scher Butter , legt die gefüllten Nudeln darein , schütter
einen Schoppen Milch dazu mit ein wenig Salz und läßt
sie in der Tortenpfanne oder in einem Ocfelein eine Vier¬
telstunde backen - Dann nuumt man daö Gelbe von zwei
Eier « / rührt die Brnbe damit an , legt die Nudeln auf
eine Platte , läßt die Brühe mir den Eiern ein wenig
rocken und gießt sie darüber .

-M .- , k„ un die Nudeln auch mit Spinat ( Binetschfüllens ,



der aber vorher gehackt und gut ausgekocht werden muß .
Wahrend dem Kochen verschneidet man ein wenig Speck
und läßt ihn damit kochen . Wenn der Spinal kalt ist ,
so rührt man noch ein Ti darein .

Z . wasserstrübeln .

Für 6 Personen nimmt man ein Pfund Mehl , thnc
Salz dazu , rührt eü mit kalter Milch an und schlägt noch
Z Eier darein . Wird der Teig zu dick , so schütter man
Milch nach , bis er durch einen Trichter läuft . Darauf
läßt man in einer Pfanne Wasser siedend werden , füllt
den Trichter mit Teig und läßt ihn in daö Wasser laufen .
Mau muß aber nie mehr als einen Trichter voll Teig in
eine Pfanne rhun . Wenn nun die Strübcln oben auf das
Wasser kommen , so zieht man sie mit einem Schaumlöffel
heraus , legt sie auf eine Platte , und wenn sic alle fertig
sind , so läßt mau cingesoltene Butter heiß werden , thut
ein wenig Brosamen oder fein geschnittene Zwiebeln dar -
ein , läßt sic schön gelb rosten und schüttet die Butter sammt
den Brosamen oben über die Wasserstrübeln ; dann sind sie gut .

4 . Auf eine andere Art .

Anstatt Milch dazu zu nehmen , wird der Teig mit Was¬
ser angcmacht . Man nimmt auf ein Pfund Mehl 2 Loth
frische Butter und gießt ein wenig warmes Wasser darüber ,
damit die Butter vergehe . AlSdaun macht man die Was-
scrstrübeln wie die vorhergehende .

5 . wasserschnitten .

Man macht einen Teig mit Milch wie zu den Wasser -
strübcln , nur ein wenig dünner , nimmt Wcißbrod verschnei¬
det cS rund wie zum Bähen , kehrt es in dcmTeig um . Uuter -
dessen läßt man Wasser mit Salz in einer Pfanne siedend wer¬
den . Man legt eine Schnitte neben die andere darein , läßt
sie zwei oder drei Wall kochen , zieht sie mit einem Schaumlöf¬
fel heraus , damit das Wasser wohl davon lauft , legt sie auf
ein Brett , und läßt sie kalt werden . In einer breiten



Pfanne macht man Butter beiß , legt die Schnitten , eine
neben die andere , darein , läßt ße bei einem kleinen Feuer
ans beiden Seiten backen ; dann sind sie gut

6 . weißmehlknöpflein ( Rlößo ) .

Für 6 Personen nimmt man anderthalb Pfund Mehl ,
thutSalz dazu , rührt cS mit kalrem Wasser schön an , aber
nicht zu dünn . Man läßt in einem Topf oder Pfanne Was-
ser sieden , thut den Teig auf einen hölzernen Teller oder
Brett , schneidet mit einem Messer von dem Teig in da6
siedende Wässer , aber in so kleiner Portion alö möglich .
Diese Knöpstcin laßt man einige Wall kochen . zieht sie
mit einem Schaumlöffel heraus , legt sie in eine Schüssel
mit heißem Wasser , das aber gesalzen seyn muß , nimmt
sie wieder daraus und legt sie auf eine Platte . Man macht
dann eingesottcne Butter heiß , röstet Brosamen oder Zwie -
beln darin , und schüttet die Butter sammt deu Brosa .
men darüber ; dann sind sie gut .

7 . weißbrod , Lnöpflein .

Man nimmt Weißbrod und schneidet cs so fein alö mög .
lich . Wenn man hartes Weißbrod hat , ist cö noch besser . Auf
1 Pfund nimmt man 2 Schoppen Milch , läßt sic siedend wer .
den , schüttet sie über das Weißbrod , deckt cö fest zu und läßt
eü zwei Stunden lang stehen . Während der Zeit verrührt
man es wohl durch einander , damit es ganz zu einem Brei
wird , und thutSalz dazu . Hernach rührt man feines Weiß ,
mehl hinein , bis eö ein dicker Teig wird , schlägt noch vier
Eier dazu und rührt alles wohl durch einander , Man macht
Knöpstcin davon , wie die Weißmehlknöpflcin , und läßt sie
auf die gleiche Art backen . Nur muß man sehr wenig Butter
daran thun ; am besten aber sind sie , wenn man sie in hei .
ßer Butter dämpft oder backt .

Grüne Rnöpflein .

Mau - macht den gleichen Knöpfleintcig , wie zu den



Weißmchlknöpflein . Man lasst alödann ZLoth frische Butter

in einer Pfanne zergehen , nimmt eine Hand voll Petersilie /

eine Hand voll Schnittlauch / und eine Hand voll grüne

Zwiebeln ; hackt oder wiegt alles mit einander recht fein ,

dämpft eS in der Butter / bis es weich ist ; man läßt es her¬

nach kalt werden / rührt cS unter den Kuöpfleintcig mit

2 Eiern , verklvpfr den Teig wohl / und verfährt damit wie

mit den andern Knöpflciu .

9 . Reis - Knöpflein .

Man kocht ein halbes Pfund NoiS in kräftiger Fleisch¬

brühe recht dick . Dann reibt manBrosanien recht fein und rö¬

stet sie in frischer Butter schön gelb ; man rührt Liese Brosa¬

men in den ReiS - nimmt eine kleine Hand voll Mehl / rührt cS

auch darin / schlägt st Eier dazu / eines nach dem andern /

macht Knöpflein davon / läßt sie in der Fleischbrühe oder

i » gesalzenem Wasser kochen / thnc ste dann auf eine Platte

und gießt heiße Butter darüber .

10 . Gries . Pflulcn .

Dazu nimmt man 2 Schoppen Milch / und thut 2 Loth

frische Butter darein . Wenn die Milch wallt oder anfgeht ,

so r . : hrt man den GneS hinein , daß cS zu einem recht dicke »

Brei oder Pappe wird . Man rührt immerfort / b «6 sich der

Teig von der Pfanne löSt , stellt ihn vom Feuer / thut ein we -

nig Salz dazu / rührt ihn nochmals , biö er ein wenig abge¬

klärter ist . Hernach nimmt man ein Brett / sprengt Mehl dar¬

auf , nimmt mit einem Lössel von dem Teig , und macht runde

Pflutlen daraus . Dann wird Butter in einer Pfanne heiß

gemacht , die Pflurteu hineingelegt , eine neben die andere ,

und auf beiden Seiten schön gelb gebraten ; dann sind sie gut -

Man kann solche Pflutten auch mit Wasser machen , wenn

keine Milch dazu vorräthig ist -

11 . Auf eine andere Art .

Der Teig wird mit Milch gemacht wie der vorhergehende .

Wenn er vom Feuer weg ist und umgerührt worden , biö er stch



abgekühlt bat , so schlägt man 6 Eier darein , eines nach
dem ander » . Sind die Eier klein , so kann man 7 bis 8 dazu
nehmen . Man muß sie aber zuvor in warmes Wasser legen ,
damit sie nicht zu kalt in den Teig kommen . Hernach
läßt man in einer eisernen Pfanne Butter heiß werden ,
so viel als zu jedem andern Küchlein . Sobald die Butter
recht heiß ist , thut man sie vom Feuer , nimmt oon dem
Teig einen kleinen Löffel voll nach dem andern , legt ihn
in die Butter , ( man muß aber nicht zu viel hinein tbun ,
denn sie gehen schöner auf ) stellt die Pfanne wieder auf ' s
Feuer , läßt die Pflulten unter beständigem Umrühren
langsam backen , zieht sic mit einem Schaumlöffel heraus ,
und läßt die Butter auötropfen . Diese Art Pflntten kön -
neu auch in einer Tortenpfanne , oder in einem Oefelein
gebacken werden , nur muß man vier Loth Butter in die
Milch thun . Man bestreicht die Tortenpfanne oder das
Blech dicht mit frischer Butter , sprengt Mehl auf ein
Brett , thut den Teig Löffelweise auf daö Brett , wälzt
jede Pflutte in dem Mehl herum , macht sie rund , legt sie
in die Tortenpfanne , doch nicht zu dicht neben einander ,
und läßt sie schön gelb backen . Man muß sie aber nur
eine halbe Stunde vor dem Essen über das Feuer thnn , denn
wenn sie nicht warm sind , so sind sie nicht wehr gut .

12 . Erdapfel . pflutten .
Man nimmt ein Pfund Brod , läßt 2 Schoppen Milch

siedend werben , schüttet sie darüber und deckt eS fest zu .
Hernach schwellt man 7 oder 8 mchligte Erdäpfel , schält
und reibt sie auf einem Reibeisen fein , und rührt sie un¬
ter daö mit Milch cingeweichte Brod ; man schlägt vier
Eier dazu , ( der Teig muß aber dick bleiben ) salzt ihn ,
macht Pflutten daraus wie Grieöpflutten , und läßt sie in
einer Tortenpfanne oder im Backofen backen . Man kann
sie auch in heißer Butter prcgeln -

1Z . Italienische Nudeln oder Macarsni mit Rase .
Man nimmt für 6 Personen 1 Pfund feine Maearoni , wäscht



lind kocht sie in guter Fleischbrühe oder Wasser mit Solz .
Man kann sic auch mit halb Milch und Wasser kochen ; aber
mit Fleischbrühe sind sie am besten . Wenn die Brühe kocht / so
thut inan die Macaroni darein , läßt sie kochen / bis sie weich
sind ; denn streicht man eine Platte mit frischer Butter an ,
stellt sie ans ein wenig Kohlen / thut den vierten Theil der
Macaroni darauf . Ein Viertelpfund Parmesan - Käse oder
andern guten Käse , der sich reiben läßt , muß abgeriebeu und
der dritte Theil über die Macaroni gestrichen werden ; daun
thut man wieder eine Lage Macaroni darauf , und fährt so
fort , bis der Käse und die Macaroni alle auf der Platte sind ;
dann deckt man sie zu , nimmt einen guten Löffel voll auüge -
kochte Butter , läßt sie heiß werden , bis sie dämpft , thnc dann
geriebenes Brod darein , läßt eS gelb werden , und gießt eS
über die Macaroni . Man tragt sie dann sogleich auf .

14 . Mehlbrei ( Mehlpapps ) .
Man nimmt auf einen Schoppen Milch einen Kochlöffel

voll schönes Wcißmehl , daS trocken ist ; thut daö Mehl in
ein eisernes oder ehernes Düpfen , rührt cö mit der Milch
zart an , stellt das Düvfen ans Feuer , und rührt darin ,
bis die Pappe kocht ; dann thut man das Feuer davon ,
und läßt sie auf einer gelinden Gluth eine Stunde kochen .

15 . Lriesbrei sGriespappe ) .
Man thut 4 Schoppen Milch aufdaü Feuer ; wenn die Milch

aufgehet , so rührt man langsam Gries hinein , damit es ein
dünner Brei wird , und läßt diesen bei ganz gelindem Feuer
eine Stunde kochen . Ist er daun zu dick , so schüttet man noch
mehr Milch daran . Auf gleiche Weife macht man einen Brei
von Hafergrütze oder Hirse , nur mir dem Unterschied , daß
man die Hirsenpappc zwei Stunden lang kocuen läßt .

16 . Reisbrei ( Keirpappe . .
Man nimmt ein halbes Pfund NeiS , brüht ihn mit kochen -

dem Wasser an , läßt ihn eine halbe Stunde stehen . Man fetzt
7 Schoppen Milch in einem Topf auf daS Feuer , und wenn



die Milch aufgcht , so gießt man alles Wasser sauber von dem

ReiS ab , lhur ihn in die Milch und läßt sie auf Koblcn oder

Gluih2 Stunden lang kochen ; so ist die Pappe gur . Man kan »

ste dann mit Salz oder Zucker und Ziiumet aufden Tisch geben .

17 . Rürbisbrai ( Lürbispap pe ) .

Man verschneidet einen . schönen reifen Kürbis in die Länge ,

reinigt ihn ganz von den Kernen , schält ihn , und legt die

Stücke in kochendes Wasser . Man läßt sie darin kochen ,

bis sic ganz weich sind , das ; man sie verdrücken kann . Dann

zieht man sie mit cinem Schaumlöffel heraus , legt sie in

eine Serviette , bindet diese zusammen , und bängt sie die

Nacht hindurch auf , damit das Wasser daraus ganz vcr -

tropfen kann . Den andern Tag lhnt man sie in eine Schüs¬

sel , verdrückt sic mir einem Kochlöffel so fein alS möglich ,

nimmt siedende Milch und rührt sie in den Brei , bis er

ganz dünn ist . Dann thut man in einen ehernen oder ei -

fernen Topf , der aber nicht abfärbr , ein Stück Butter ,

läßt sic heiß werden , thut den Kürbisbrei darein , und

läßt sie eine Stunde laug kochen ; dann ist die Pappe gut .

Wird sic zu dick , so gießt man noch mehr Milch nach .

IS . Blinde Stockfische .

Man nimmt Z Kochlöffel voll Mehl , thut ein wenig Salz

dazu , rührt eö mit ein wenig Milch zart an ; dann schlägt man

si Eier darein , eines nach dem andern , und schüttet Milch nach ,

bis der Teig so dünn ist , daß er recht läuft . Hernach wird

„gesottene Butler in einer Psstnnc heiß gemacht und ganz heiß

in eine kleine Schüssel auSgegosseu , so daß die Pfanne nur

noch fett bleibt ; man chiu einen Suppenlöffel voll Teig in die

Pfanne und läßt ihn überall herumlaufen , daß das Eicrküch -

lein nur Mcsserdick wird ; hernach läßt man mit einem Löffel

ein wenig von der heißen Butter neben herum in die Pfanne

laufen . Wenn eS auf einer Seite gebacken ist , wird eö umge¬

kehrt , und auf der andern gebacken , dann zusammen gerollt ,

und auf eine Platte gelegt , und so fährt man fort , bis kein

Teig mehr vorhanden ist . Zuletzt läßt man in der Pfanne Milch
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beiß werden / gicßk sie über die znsammcngelegtc Küchlein ,
und läßt sie auf mäßiger Klurh noch eine halbe oder ganze
Viertelstunde kochen . Man nimmt 2 Eicrgclb / verrührt sie
mit ein wenig Muskatnuß und thut die Milch wieder in die
Pfanne ; wenn sic kocht , rührt man sic in die Eier , läßt sic
mircrm Rühren kochen , und gießt sie über die Stockfische .

19 . Gefüllte Amcletten oder Eierkuchen .

Man macht die Amelercen auf gleiche Art wie die blin¬

den Stockfische , nur müssen sie breit auf ein Brett gelegt
werden . Dann macht man folgende Fülle dazu : Man weicht
in einem Schoppen heißer Milch ein Viertelpfund Milch -
brob ein ; unterdessen discht man Schalotten oder 3 an -
dcrc Zwiebeln in frischer Butter , bis sie weich sind , lhnl
eine kleine Hand voll fein gehackte Petersilie und Schnitt¬
lauch dazu , nnd dämpft sie noch ein wenig damit . Dann
nimmt man ein KalbShirn und häutet eS , kocht cS in ge¬
salzenem Wasser oder Fleischbrühe weich , verrührt cS
wohl mit dem andern , thut daS ciiigeweichtc Milchbrod
dazu , rührt cS auf dem Feuer noch einigemal um ; man schlägt
3 Eier darein , mit Salz , ein wenig Pfeffer und gestoßene
Nägelein , und verrührt allcö wohl in der Fülle . Man
streicht auf jede Amelelte einen Löffel voll davon , wickelt
sie dann auf, wie die blinden Stockfische ; dann bestreicht
man eine Torrcnpfanne oder ein Blech mit Butter , legt
die Amelercen schön neben einander darein , streut fein ge -
stoßeneS Meißbrod über die An -cleitcn , und läßt sie eine
Viertelstunde backen . Während dem Backen wird folgende
Brühe dazu gemacht : Man nimmt ein Stückchen Butter
und zwei fein geschnittene Schalotten , dämpft sic ein we -
nig mit einem kleinen Kochlöffel voll Mehl , thut Fleisch¬
brühe dazu , und läßt cs mit einander kochen ; rübrc das
Gelbe von l oder 2 Eiern in die Brühe , gießt sie auf
eine Platte , nnd legt die Amclctren darein . Man kann
auch Milch anstatt Fleischbrühe zu der Sauce nehmt » ,
nur dürfen dann keine Schalotten hinein und weniger
Mehl .



20 . Ein gebrühter Eierkuchen .
Man thiil eine » Schoppen Wasser mit zwei Loch Bnt -

ter auf das Feuer , nimmt ein halb Pfund schönes Weiß -
mein , chut cs in eine Schüssel mit ein wenig Salz ; wenn
nun das Wasser mit der Butter stark anfwallr , so rührt
man so schnell alü möglich daö Wasser in daS Mehl und
schlägt 8 oder 9 Eier darein ; dann macht man in einer
Tor tcnpfanne einen Löffel voll ciiigcsotlcne Butter recht heiß ,
lhut den Teig hinein , deckt ihn zu , macht Feuer oben auf
den Deckel , und laßt ihn bei gelinder Gluth backen .

2l . Eine andere Art Eierkuchen .

Man rührt i Löffel voll Mehl mit Milch zart an , schlägt 4
Eier darein , verklopft sie wohl , thnt ungefähr noch einen
halben Schoppen Milch dazu und ein wenig Salz ; man läßt
dann Butter in einer Pfanne heiß werden , gießt den Teig
hinein und läßt ihn auf beiden Seiten backen ; dann ist er gut .

22 . Noch eine andere Art .

Man nimmt Z Löffel voll Mehl , thnt ein wenig Salz
dazu , und rührt cö mit 2 Schoppen Milch zart an ; dann
schlägt man 6 oder 7 Eier hinein , verrührt die Eier mit
dcmMcbl etwa eine Viertelstunde lang , und schüttet Milch
völlig nach . Dann lässt man einen Löffel voll Butter in
einer Tortenpfanne heiß werden , gießt den Teig hinein
macht oben und nuten ein gntcS Feuer , und läßt den Ku -
eben eine gute halbe Stunde oder drei Viertelstunden
backen : dann ist er gur - Plan kann ihn auch in einem
Backofen oder Zwischeuöfelein backen .

2ch Ein 'Kachelmuß oder (Dfenpappe .
Zu einem Kachelmuß setzt man l Schoppen Milch , 2 Eier

und einen kleinen Kochlöffel voll Mehl ans Laö Feuer , biö es
warm ist . Man thnc daun so viel Kochlöffel voll Mehl , als
man Milch brauchen will , in eine Schüssel , und rührt eS mit
wanucr Milch an . Ausl Kochlöffel voll Mehl nimmt man 2



Eier und cin wenig Salz und verrührt c6 wohl . Hernach thnk
man in eine irdene Casserolle oder Schüssel einen Löffel voll
Bntrcr und stellt sie in den Ofen , damit die Butter heiß
wird - Wenn die Butter heiß ist / so zieht man die Caffe -
rolle au » dem Backofen / rührt die warme Milch gar ni
die Eier / schüttet eö sämmtlich in die Casserolle / stellt diese
wieder in den Ofen und laßt cS eine Sninde backen . Wäh¬
rend dem Backen darf man aber die Casserolle nicht be -
wegen / denn sonst bekömmt daü Kachelmnß Wasser . Und
wenn man es mit dem Brod backen will / so muß man cs
gleich mit dem Brod in den Ofen bincinthnn .

2st . Speck - Lirrkuchcri .

Man rührt 3 Kochlöffel voll Mehl mit anderthalb Schop¬
pen Milch an , schlägt 6 Eier darein , verrühnr eS wohl ,
und thut eine kleine Hand voll Schnittlauch dazu , ein we¬
nig Petersilie und Salz . Man verschneidet ein halbes Vier ,
tclpfund Speck in kleine Würfel , thut ihn in die Pfanne ,
in welcher man den Eierkuchen backen will , und rührt ihu
um , bis er vergangen ist ; er muß aber nicht gelb werden .
Dann nimmt man die Stncklein Speck daraus und thut
sie in den Teig . Zn dem verlassenen Speck in der Pfanne
wirb noch cin wenig cingcsottene Burter gelhan und auf dem
Feuer gelassen , biö die Butter dämpft ; dann gießt man
den Teig hinein , läßt ihn auf einem gelinden Feuer ba -
cken , bis er auf einer Seite gelb ist , kehrt ihn uni und
läßt ihn auf der andern Seite auch backen ; dann ist er gut .

25 . Grüne Eierkuchen .

Man weicht ein halbes Pfund Milchbrod in heißer Milch
ein . Dann nimmt man zwei ganze Zwiebeln , schneidet sie
fein , thut ein Stückchen frische Butter in eine Pfanne ,
und discht die Zwiebeln darin , bis sie weich sind . Dann
verhackt man eine Hand voll sauber gewaschenen Spi¬
nat , Schnittlauch und ein wenig Petersilie fein , thut



es zu dcii Zwiebeln in die Butter , mit einem kleinen

Stückchen würfitchl geschnittenen Speck , und Lischt cs mit

den Zwiebeln noch eine Viertelstunde ; hernach rührt man

das eingeweichre Milchbrod dazu / schlägt noch 6 Eier da .

rein , chut Salz dazu , läßt eingesoirene Butter in einer

Pfanne oder Tortenpfaune heiß werden , und backt den

Eierkuchen aus beiden Seiten schön gelb ; daun ist er gut .

26 . Lrcd . Eierkuchen , cder Lrsd . pfanncnkuchen .

Man verschlägt 6 Eier mir einem Schoppen Milch und

ein wenig Salz , schneidet t Brvdlein von i Viertelpfund in

runde Scheiben , thnt eingesottene Butter in eine Pfanne ,

läßt ste dampfen oder heiß werben , legt das zerschnittene

Brod in die heiße Butter , eine » neben daS andere , und läßt

cs schön gelb werden - Alsdann schürtet man den Teig dar .

über , backt den Eierkuchen schon gelb , kehrt ihn nachher um

und backt ihn auf der andern Seite auch so ; dann ist er gut .

27 . Zleisch . Eierkuchen .

Wenn man übriges Fleisch hat , es sey gekochtes oder

gebratenes , so hackt man cs fein . Wenn bas Fleisch nichts

fettes an sich hat , so kann man ein Stück Nicrenfctt oder

Nindermark damit backen . Man kann auch ein wenig

Schnittlauch oderPerersilie dazu thnn , wenn man es liebt -

Zu ungefähr einem halben Pfund Fleisch weicht man für

t Viertelpfund Milchbrod in einen Schoppen Milch ein ,

und rührt das Fleisch wohl darunter , schlägt 5 biö 6

Eier dazu , und backt es wie die vorhergehenden .

28 . Erdapsel . Licrkuchen .

Man nimmt ein halb Pfund Milchbrod , verschneidet

cS klein , und gießt zwei Schoppen siedende Milch dar¬

über . Wenn die Milchsuppe nicht mehr gar zu heiß ist ,

so legt man ein halbes Viertelpfund Butter darein , da -



mit sic Milche ; man schwellt 4 oder L große Erdäpfel ,
die mchligt sind und schält sie ; wenn sie kalt sind , so
reibt man sie auf einem Reibeisen so fein wie Mehl ab ,
rührt sie hernach in die Milch , und schlägt 6 Eier dazu
mit ein wenig Salz . Wenn der Teig zu dick wird , so
schultet man mehr Milch nach - Dieser Kuchen muß eine
Vieltclsiunde lang umgcrührt werden . Mittlerweile läßt
man einen Löffel voll cingcsottene Butter in einer Tor .
renpfanne heiß werden , rhnt den Teig darein , und läßt
ihn bei einem gelinden Feuer oben und unten schon gelb
backen . Man kann ihn auch m einem Backofen oder Zwi -
fchenöfelein auf einem Blech backe » ; nur muß daö Blech
dick mit frischer Butter angcstrichen weiden .

29 . Auf eine andere Art .

Man nimmt 8 große mehligte Erdäpfel und läßt sie in
glühender Asche braten , bis sie ganz weich sind . Wenn
sie dann geschält sind , so werden sie mit anderthalb Vier ,
iclpfund frischer Butter in einem großen Mörser gestoßen .
Hat man aber keinen so großen Mörser dazu , so kann
man sie auf einem Wirkbrctt mit dem Wallholz verdrü .
cken . Dann lhut man sie in eine Schüssel und rührt nach
und nach 8 Eier darein mit ein wenig Salz und einem
Schoppen guter Milch oder Rahm . Nimmt man Nahm
dazu , so braucht man nur ein Viertelpfund Butter . Dann
bestreicht man ein Blech mir frischer Butter , gießt den Teig
darauf , und läßt ihn in einem Backofen oder Zwischenöfe .
lein backen - Man kann ihn -auch in einer Tortenpfanne
langsam backen , wie den vorhergehenden , und wer es liebt ,
kann auch ein halbes Viertelpfund guten Käse darein
schneiden .

30 . Eierkuchen mit Gans , oder Lalbs . Leber .

Man hackt eine Gans - Leber oder ein halbes Pfund Kalbs ,
Leber recht fein ; dann nimmt man eine Handvoll Scha .
lottcn und eine Handvoll Petersilie , zerschneidet und hackt



cS fein ; dämpft erstlich die Schalotten in einem Stückchen
frischer Butter , bis sic weich sind / thnt dann die Peter -
silie auch dazu und laßt sie ein wenig damit dischen .
Dann wirft man die gehackte Leber hinein / verrührt sie
mit dem Gedämpften , bis cö anfängr zu kochen , thnt ein
wenig Zitronensaft und ein wenig Zitroncnschaale , die
aber , sehr klein geschnitten fern muß , und ein wenigPfef -
fer und Salz , gestoßene Nägelein und zwei Löffel voll
Fleischbrühe dazu , und läßt eS stehen , biö ein Teig ans
folgende Art dazu gemacht ist : Man rührt einen Koch ,
lösscl voll Mehl mit ein wenig Milch und Salz an , schlägt
nach und nach 5 Eier darein , macht eingcsottcne Butter
in einer flachen Pfanne heiß ( noch besser in einer Tor -
tenpfannc ) , schüttet den halben Teig hinein und laßt cS
dick weiden . Alsdann legt man die Leber darauf , schüt¬
tet den andern Teig noch oben darauf , deckt die Pfanne
zn , macht ein wenig Feuer auf den Deckel , und läßt cö
backen , bis eö schön gelb ist . Man kann diesen Kuchen
auch , wie die vorigen , in einem Backofen oder Zwischen -
öfelein backen .

Zl . Eine Amrlette .
Man nimmt Z oder 4 Eier , schlägt sie in eine Schüssel

und thnt einen Löffel voll Wasser oder kalte Fleischbrühe
dazu ( letztere ist besser ) , ein wenig fein geschnittene Pc -
tcrsilie oder Schnittlauch und Salz . Man zerschlägt die
Eier mit einer Gabel , bis sie Schaum haben , dann macht
man in einer Amelcttenpfannc eingesottene Butter heiß ,
daß sie dämpft , schüttet die Eier darein , läßt sie ans ei '
nem starken Feuer schnell backen , aber nur auf einer Seite ,
dann legt man die Amelcite in 5 Theile und thnt sie auf
eine Platte . Diese Ainclekte macht man auch so , daß
man nichts in den Teig thüt , als ein wenig Schnittlauch
und Salz . Man kann auch einen Löffel voll fein gehack -
teü Fleisch darein rhun , oder klein geschunkenen Schinken
und gesalzene Zunge .
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52 . Amelctten mit Binetsch ( Spinat ) . s

Man macht diese Amclctte mit 6 Eiern ans dieselbe Art /
,ne die vorhergehende , in einer breitenPfanne . Nachher legt
man sie in eine Platte , das Nasse aufwärts , thut den gekoch¬
ten Binelsch darauf ( er muß aber keine Brühe haben ) , und
macht noch eine gleiche Amelctte . Wenn diese auf einer
Seite schön gelb gebacken ist , so legt man sie auf den
Spinat , der ganz gedeckt seyn muß .

53 . Gehackte Amelctten .

Man nimmt ein 2 Eroschcnbrod , schneidet es in der
Mitte von einander , thut die Brosamen sauber heraus ,
( man muß aber Acht geben , daß die Rinde ganz bleibt ) ,
und weicht die Brosamen in Fleischbrühe ein , oder an
einem Festtage in Wasser . Dann nimmt man eine kleine
Hand voll Schalotten und schneidet sie sehr klein , thut
ein Viertelpfund süße Butter in eine Pfanne und dämpft
die Schalotten darin , bis sie weich sind ; schlägt 10 Eier
in eine Schüssel , zerklopft sie stark , und rührt sie in der
Pfanne mit den gedämpften Schalotten - Man rührt sie
auf dem Feuer , bis sie fast hart sind , thut sie hernach
auf ein Hackbrett , nimmt noch ein Stück süße Butter
dazu , hackt die Eier sammt der Butter , bis sie fein sind ,
und thut sie in eine Schüssel ; dann hackt man das ein -
geweichte Brod , nachdem es ausgedrückt worden , auf dem
Hackbrett ebenfalls , bis cs ganz fein ist , und thut cS zu
den Eiern in die Schüssel . Hernach nimmt mau eine Hand
voll , geputzter und abgeschwellkcr Morcheln , hackt sic mit
einer Hand voll Petersilie sehr fein , und thut sie zu dem
andern Gehackten . Sodann nimmt man 4 oder 5 Eier , »e
nachdem sie groß oder klein sind , schlägt eines nach dem
andern darein ( doch muß cs ein dicker Teig blcibcnft thuc
Pfeffer und Salz dazu , ein wenig gestoßene Nägelein
und Muskatenblürhe . Hierauf nimmt man eine Torten -
Pfanne oder ein langes Blech , und bestreicht cS dick mit
frischer Butter , nimmt daun die Brodriuden und schnei -
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det von jedem ein Stückchen , damit man sie dicht an « in ,
ander legen kann . Dann legt man dieFlllle aufdaSBrod ,
netzt die Hände mit Wasser und drückt den Teig auf das
Brod , zu einer länglicht runden Form . Man nimmt
gestoßenes Brod , streut es dick darüber und läßt eS eine
halbe Stunde backen .

Zu einer solchen Amrlette wird folgende Brühe gemacht :
Man thut ein Stück frische Butter in eine Casserolle und
röstet einen Kochlöffel voll Mehl darin schön gelb , thut
noch einen Kochlöffel voll fein geschnittene Schalotten
dazu , und einen Zinken Knoblauch , der auch sehr fein
geschnitten seyn muß , rührt es zusammen ein wenig auf
dem Feuer , gießt eine halbe Maas rochen Wein darein ,
und eben so viel Wasser oder Fleischbrühe , thut Pfeffer
und Salz daran , gestoßene Nägelein , 2 Lorbeerblätter , 2
Stückchen Zitronen und eiue Hand voll klein geschnittene
Morcheln , und läßt sie zusammen eine gute halbe Stunde
kocheu . Man muß aber die Brühe während dem Kochen
öfters umrühren , und wenn sie zu viel ciukochcn sollte ,
mehr Wasser oder Fleischbrühe nachschütten . Wenn sie
nun gekocht ist , so thut man sie auf eine Platte , und
legt die Amelette darauf . Dergleichen Amelctten kann
man bei großen Gastmählern auf die Tafel geben , wenn
mau Mangel an Fischen hat .

35 . Gerührte Eier .

Wan zerklopft 6 Eier mit einem Schoppen Milch , oder ,
waS noch besser ist , mit Nahm , ein wenig Salz und
fein geschnittener Petersilie , und thut in eine Pfanne 1
Viertelpfund frische Butter - Wenn die Butter vergangen
ist , sh rührt man die Eier auf dem Feuer ganz langsam

' darein , und rührt cS so lange , bis cS dick wird oder stockt ,
und richtet eS dann gleich ans eine Platte an , weil die
Eier sonst zu hart werden . Was noch in der Pfanne zu -

'rückbleibt , läßt man gelb werden und legt eS auf die Eier
in der Platte herum .
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35 . verlorne Eier .

Man macht in einer kleinen Pfanne siedendes Wassers
schlägt ein Ei in eine Tassenschale , und wenn das Wasser
kocht , so thut man daS Ei darein . Wenn daS Wasser einige ,
mal aufgekocht und daS Weiße sich über das Gelbe gezogen ,
hat , so nimmt man eS mit einem Schaumlöffel heraus , kocht
so viel Eier auf diese Art , als man braucht , und richtet sie
auf die dazu bestimmte Platte an ; man muß Acht haben , daß
kein Wasser darin bleibt . Jede Art Sauce kan » zwischen die
verlornen Eier eingerichtet , muß aber nie darüber gegossen
werden .

26 . Eingeschlagcne Eier , oder Stierenaugcn

( Ochsenaugen ) .
Man bestreicht ein flaches irdenes Düpfen oder eine'

Platte dick mit Butler , schlägt die Eier hinein , so viel
man will ( man muß aber Acht geben , daß die Eier ganz
bleiben ) , streut Salz darauf , stellt sie auf Kohlen und läßt sie
kochen , bis daö Weiße ein wenig hart ist ; dann sind sie gut -

37 . Gebackene Eier .

Man macht cingcsottene Butter in einem kleinen Pfann .
lein , beiß . Indessen schlägt man ei » Ei in eine Thectasse ,
thut ein wenig Salz darauf , und streut nur so viel Mehl
darüber , alS man zwischen 2 Fingern halten kann ; man
gießt eS in die heiße Butter , läßt eS auf dem Feuer schnell
backen , nimmt cö mit einem kleinen Schaumlöffel heraus ,
legt eS auf den Spinat oder auf einen Teller , und verfährt
mit den übrigen Eiern , so viel man ihrer braucht , eben so .
Nur muß man dabei geschwinde scyn , damit der Dotter weich
bleibt . Man kann auch diese Eier , anstatt in Butter zu ba .
cken , in siedender Fleischbrühe oder im Wasser kochen .
muß aber dabei noch geschwinder seyn , alS bei dem Backen ^

38 . verlorne Eier mit brauner vrühe .

Die Eier werden wie oben gebacken oder gekocht- Man :
nimmt ein Stückchen süße Butter und röstet einen kleinem
Kochlöffel voll Me Hk darin schön braun ; thut , weirm daä>

i»



Mehl braun ist , 2 oder Z fciu geschnittene Schalotten

dazu 5 schüttet Fleischbrühe oder Wasser darüber , thut 2

Löffel voll Essig , Pfeffer und Salz daran , und läßt dies

eine Viertelstunde kochen idie Brühe muß aber nicht dick

seyn ) ; dann schüttet man die Brühe ans eine Platte und

backt oder kocht die Eier , und legt sie darauf ,

39 . Zarte Eier n : it brauner Brühe .

Man nimmt ein Stückchen Butter , thut fein geschnittene

Schalotten darein , einen kleinen Kochlöffel voll Mehl und

läßt eö mit einander dämpfen ; doch muß eü nicht gelb

werden . Man thut ein Glaü voll rokhen Wein dazu und

eben <o viel Wasser oder Fleischbrühe , Pfeffer und Salz ,

ein paar gestoßene Nägelein , und läßt dies eine halbe

Stunde kochen . Während dem Kochen muß eü öfters um -

gerührt werden . Hernach siedet inan 6 Eier hart , legt sie

in frisches Wasser und schält sie . Wenn nun die Brühe

gekocht ist , so thut man sie aus eine Platte , schneidet die

harten Eier in runde Scheiben und legt sic darauf .

40 . Gefüllte Eier .

Man siedet 6 Eier hart , schält sie , schneidet sie in der

Länge entzwei und thut daü Gelbe daraus ; das Weiße

aber legt man in frisches Wasser . Dann nimmt man ein

Stück Wcißbrod , daü in Milch eingeweicht ist , drückt die

Milch sauber auS , thut es auf ein Brett , und das Gelbe

von den Eiern dazu , mit etwa 2 Löffel voll frischer Butter

und ein wenig fein geschnittener Petersilie . Man hackt

dies alles sehr fein , thut cS hernach in eine Schüssel ,

schlägt ein Ei dazu , thut Salz und geriebene Muskatnuß

daran , und macht eö wohl unter einander . Dann nimmt

man eine zinnerne Platte , auf welcher man die Eier zu

Tische tragen will , bestreicht sie dick mit frischer Butter ,

zieht daü Weiße von Len Eiern auü dem Wasser , füllt

xedcü mit der Fülle , und legt sie auf die Platte , doch so ,

daß die Fülle auf den Boden kommt . Sodann deckt mau



die Platte zu , stellt sie aufKohlcu , und läßt sie cineVicr -
lelstiuidc dämpfe » . Dann wird folgende Brühe dazu ge .
macht : Man nimmt ein kleines Stückchen Butter , etwa
eine Nuß groß , lhnt cS in einer Casservlle auf das Feuer ,
und rührt einen halben Kochlöffel voll Mehl barein , gießt
eine Thectasse voll Milch oder Fleischbrühe dazu , thnt
ein wenig Salz , geriebene Muskatnuß und fein geschnit¬
tene Petersilie daran , und läßt es eine halbe Viertel -
stunde kochen . Ist noch etwas von der Fülle übrig , so
kann man cS in die Sauce rühren - Wenn man die Eier
auf den Tisch geben will , muß zuvor alles Fett , , welches
auf den Eiern liegt , in die Sauce geschüttet werden ;
man laßt die Brühe noch ein wenig kochen , und richtet
sie über die Eier an .

Hl . Auf eine andere Art .

Man siedet 6 Eier hart , schält und schneidet sie von ein¬
ander , nimmt das Gelbe daraus und thut cS in eine Schüs-
scl mit etwa einer Nuß groß frischer Butter ; verdrückt cs
mit einem Löffel sehr fein , und rührt ein wenig Mehl
darein , damit eS einen dicken Teig gibt ; dann wird noch
Salz , fein geschnittene Petersilie oder Schnittlauch , und .
ein wenig geriebene Muskatnuß dazu gethan . Man bestreicht
eine zinnerne Platte mit frischer Butter ; füllt das Weiße
von den Eiern mit dem Teig , thnt in die Schüssel , in
welcher die Fülle war , ein oder zwei Taffen voll Milch ,
schüttet sie über die gefüllten Eier , deckt die Platte zu
und läßt die Eier eine Viertelstunde auf der Gluth lang -
sam kochen . Ehe man sie aufträgt , schüttet inan die Brühe
davon in eine kleine Casserolle oder Pfanne , läßt sie ko¬
chen , rührt daS Gelbe von zwei Eiern darein , schüttet cS
wieder über die Eier und trägt sic zu Tische .

Eier ganz gefüllt .
Man siedet die Eier hart , damit man daü Gelbe mit

einem Kaffcclöffelein herauSnehmcn kann . Man schneidet
ein Stückchen oben ans dem Kopf des EieS und nimmt
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da6 Gelbe daraus . Hernach macht man folgende Fülle :
Man nimmt eine Hand voll Spinat ( Binersch ) , Peter¬
silie und ein paar fein geschnittene Schalotten , und hackt
alles recht fein . Dann tliut man ein Stückchen frische
Butter in die Pfanne , wirst das Gehackte darein , und
discht eS bis eS ganz weich ist ; dann rührt man das Gelbe
von den Eiern dazu , und schlägt noch 2 ganze Eier dar .
ein , mit einer Tasse voll Milch , ein paar gestoßene Nä .
gelcin , Pfeffer und Salz ; wenn man Rahm hat , so ist
eS noch besser , man rührt dann alles zusammen auf dem
Feuer , bis eS dick ist . Dann füllt man die Eier damit ,
legt den Deckel von jedem Ei wieder darauf , bestreicht ein
Blech oder eine zinnerne Platte mit frischer Butter ; die
Eier müssen unten ein wenig abgcsehnitten werden , damit
sic stehen ; man stellt sie dicht neben eimxider darauf ,
schüttet ein wenig Fleischbrühe daran , oder wenn cö an
einem Fasttage ist , ein wenig Wein , deckt ste zu , und
läßt sie eine halbe Stunde auf Kohlen dämpfen . Hernach
macht man folgende Brühe dazu : Man nimmt ein Stück¬
chen frische Butter , rostet einen Kochlöffel voll Mehl da .
rin schon gelb , und wenn daS Mehl gelb ist , noch 6 ' oder
8 kleine Zwiebeln dazu . Dann schüttet man einen Schop .
pen alten Wein daran und eine Theeschaale voll Wasser ,
thut Salz dazu , ein wenig gestoßene Nägelein und zwei
Lorbeerblätter , und läßt Ließ eine halbe Stunde kochen .
Während dem Kochen muß die Brübe öfters uiugerührc
werden , und wofern ste zu dick wird , muß man ste mit
Wasser oder Fleischbrühe Verdünnern . Hernach thut man
ste in eine Platte und stellt die Eier darauf . Man kann
die Brühe auch zu den Eiern anriehten , nachdem ste in
der Platte gedämpft sind , wenn man lieber will ; nur
muß man zuvor alle Brühe , die auf den Eiern ist , in
die Sauce schütten und sie damit ein wenig kochen lassen .
Dergleichen Eier find auch sehr gut an einer KrcbS -
brühe .
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Hg . Gebackene Eier

Die Eier werden sauber gewaschen und abgclrocknct ;

dann werden unten und oben kleine Löcher darein gemacht

und die Eier auSgeblaßen - DaS Weiße und Gelbe wird

mit ein wenig Nägelein , MuSkatcnblüthe und Salz vcr -

klopft . Hernach nimmt mau eine Hand voll Biucrsch , Pe .

tcrsilie und Schnittlauch , hackt es so fein als möglich ,

dämpft eö zusammen in einem kleinen Stückchen Butter ,

und rührt cS unter die zerklopften Eier ; man macht ein we -

nig Teig von Mehl und Eierwciß , streicht das untere Loch

in den Eierschaalcn damit zu ; füllt die auSgeblaßencu

Eier mit der Fülle , streicht sie oben mit dem Teig gleich ,

falls zu , und läßt sie in dem Wasser sieden , bis sie hart

sind . Wenn dieses geschehen , und die Eier kalt sind , so

werden sie abgcschält ; sind sie aber nicht hart genug , so

muß man sie noch ein wenig kochen lassen , bis sie fester

sind . Dann verklopft man zwei Eier , kehrt die Eier da .

rin um , kehrt sie noch überdieß in fein gestoßenem Brod

um , und bedeckt sie mit heißer Butter . Man kann eine

Brühe von Milchrahm oder eine Spargclbrühe dazu ma -

eben , oder sie auch trocken mit dem Spinat auf den Tisch

geben .

Hst . Eier mir Sauerampfer .

Man nimmt 6 oder 8 Eier , siedet sie hart und legt sie

in frisches Wasser . Dann nimmt man 2 große Hände

voll Sauerampfer , verhackt ihn fein , thut ein Stückchen

frische Butter in eine Casserolle , den Sauerampfer dazu

und dämpft ihn etwa eine Viertelstunde mit einem hal -

be » Kochlöffel voll Mehl und ein wenig Pfeffer und Salz .

Hierauf schneidet man die hartgesottene Eier von einan¬

der , verdrückt das Gelbe in einer Schüssel , rührt etwa

anderthalb Schoppen Milch dazu , schüttet cS in den

Sauerampfer , läßt cS unter beständigem Umrühren einige

Minuten kochen , thut den Sauerampfer auf eine Platte

und legt das Weiße von den Eiern schön oben darauf .

i



4L . Eier mir Sauerampferbrühe .

Man nimmt Sauerampfer , stößt ihn in einem Mörser ,

drückt den Saft durch ein Tuch , thut ein Stückchen But¬

ter in eine Casserollc , ein wenig fein geschnittene Zwie -

dein oder Schalotten und einen Kochlöffel voll Mehl ; discht

cö in die Butter , bis eS halb gelb ist , schüttet von der

Sauerampferbrühe hinein , mit ein wenig Wasser oder

Fleischbrübe , Pfeffer und Salz , und läßt es zusammen

eine gute Viertelstunde kochen . Wenn die Brühe noch zu

sauer ist , so kann man mehr Wasser oder Fleischbrühe

nachschütlcn . Dann thut man sie ans eine Platte , nimmt

6 hartgesottene Eier , die man warm abschält , schneidet

sie in runde Scheiben , und legt sie auf die Brühe .
46 . Eier mit Senf .

Man läßt ein Stückchen frische Butter in einer Casse -

rolle mit einem Glaö Wein kochen , bis es nicht mehr

nach Wein riecht , rührt 2 Löffel voll Senf darein , und

thut Sal ; dazu ; man verschneidet alsdann die harten

Eier in 4 Stücke und legt sie auf die Brühe .

47 . Frische Eier weich zu sieden

Man nimmt ganz frische Eier , wascht sie in frischem

Wasser ab , und legt sie in eine Schüssel , so man zude -

cken kann . Dann läßt man Wasser in einer Pfanne ko¬

chen , schüttet cö warm so schnell als möglich über die

Eier , deckt sie zu und läßt sie L Minuten stehen ; dann

sind sie gut .

Diese Art , die Eier weich zi .» sieden , ist die beste und

unfehlbarste unter allen . Will man sie aber in kochendem

Wasser sieden , so muß man sie einkochcn lassen , bis man

Hundert gezählt hat .
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