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mildwiirzigen Leimstoff darf schon vom chemischen Gesichis-
punkte aus nur gelobt werden.

Omeletten, welche nur aus FEiern und Milch gemacht
werden, mit einem Zusatz von Zucker, sind geeigneter fiir den
diditetischen Tisch als jene mit Mehl.

Spiegeleier, vulgo ,Ochsenangen,* sind hinfig zu hart.
Man trigt sie gewohnlich in dem heissen Casserol auf, in
welchem sie dann noch so lange fortbraten, bis das Eiweiss
vollstiindig geronnen ist. Schwerverdaulich!

Endlich braucht die Kiiche noch Eier zum Kliren,
namentlich zum Kliiren der Gelées. Wenn man Eier in triiben
Fliissigkeiten erwirmt, so gerinnen die Eiweissflocken heraus,
nehmen alle Unreinigkeiten in sich auf, steigen damit in die
Hohe und kénnen dann leicht abgeschopft werden.

Eierschaum ist in der Kiiche sehr oft nithig und das
Schlagen desselben war bisher das regelmiissice Kreuz der
Kochjungfern. Seitdem nun der ,Dover egg beater® existirt,
ist ihnen dieses Kreuz abgenommen. Das kleine. genial con-
struirte, billige Maschien’chen sollte in keiner Kiiche fehlen,
zumal da dasselbe auch zur Schnellbutterfabrication gebraucht
werden kann (Niheres hierither bei der Butter, 29. Capitel).

Verdauung und Nihrwerth der Eier.

Im Ganzen genommen ist die chemische Zusammensetzung
der Eier eine ziemlich einseitige. Der wichtigste Bestandtheil,
nach welchem sie gewdhnlich beurtheilt werden, ist Eiweiss.
Daher kommt es wohl, dass sie so schnell siittigen. Wird
iiber das Gefiihl von Sattsein hinaus gegangen, dann zeigen
Kopfweh, Magendriicken, Brechneigung an, dass ein Febler
gemacht wurde. Da die Hier ein sehr concentrirtes Nahrungs-
mittel sind, so verdaut sie der Magen besser, wenn man so zu
sagen ein Losungsmittel dazu giesst. Hiezu eignet sich der
Peccoethee besser als Wasser. Je nach dem Zustande, in
welchem sich das Eiweiss befindet, sind die Eier bald so leicht
verdaulich, dass sie sogar fiir Magenkranke passen, bald so
schwer, dass sie dem gesiindesten Magen zu schaffen machen.
Rohe Eier sind leichtverdaulich, aber nicht nach Jedermanns
Geschmack; die weichgesotténen gehen besser; hartge-
sotten sind sie besonders schwer zu verdauenj ein einziges
Stiick kann Magenkrampf hervorrufen. Das geronnene Eiweiss
ist nur durch starken lissig und andere Siuren wieder anf-
zulosen. Nach dem Gesagten ist die Zugabe der Eier zu
Salaten als eine zweckmissige zu bezeichnen; nur sollte
man die Eier nicht, wie es gewGhnlich geschieht, in 2 oder
4 Stiicke zerschneiden, sondern pulverisiren; dann sind sie
(aus mechanischen Griinden) leichter zu verdauen. Fiir ge-
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