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Jlun wird er in eine Sdyitjjel angeridytet, etwas erfalten gelajien,
nie Eler eind nach) dem anbern hinetngeflopft, mit einem Kaffeeldffel
Rloge nd vauchheifse Fett abaeftochen, diefe ju jchonen Kugeln bHell
braun gebacten, mit gejftoBenem Zucer und Jimmt beftreut und bdie
jehr feine Speife 3u gefochtem OOft, mit einer Wein- oder Frudht:
fauce oder zu Saffee oder Thee wavrm ferviert. Der Wobhlaefchmact
der Griestugeln wird noch erhioht, wenn der Mild) 40—70 Gr. fiife
Butter Dbeigefiiat werden.

Sweinndswansiafter LAb[Biitt.

Eicripeifen.

1259, ANgenteines iiber die EGier und Gieripeifjen.
Die Crer gehoren zu den wertvolljten Nabrungsmitteln ; jie enthalten
12,5% Cuweif und 120/, Fett, — WVor allem follte auf Frifche
Eler gefeben werden. Ein frijches Gi qeqen dad Licht gehalten ift
purchfichtiq und flar, wdbrend éin fchledhted tritbe ausiieht.

®any befonderd [etcht verdaulich und fite den jhwdchjten Magen
stvaglich find vobe, weichagefodhte und mit Milch odber Fleifchbrithe
vermijchte Eier (in lehterem Fall mitjfen fie qehdrigq verflopft werden).
Die Gier haben noch die voriigliche Eigenfdhaft, die Speifen 3u ver-
binden, au Loctern, Mehl:, Kavtoffel:, Reidfpeifen u. {. w. leichter
verdaulih) und nabrhajter ju machen und find diberhaupt in der
Riide ein fojtbares Hilfdmittel bei der Jubereitung vieler Jchmact-
hufter und wertooller Speifen.

Hartgefodhte Eier {ind fdhwer verdaulidh. —

Sum Aufberwabhren der Eiexr find die Eterftander su empfehlen und
mitffen die Gier dann jeden Taq umaqeftiivt werden. Auf diefe Weije
bletben die Schalen tmmer feucht und it e8 der Luft weniger moalich
gemacht, ing Jnneve des Eies einzudvingen und dasjelbe 3u zerjesen.

1260. Weidgefodte Eier. Oeufs A la coque. Man fodje
die E€ier 2 bi8 3 Minuten, oder lege fie 5 Minuten in Heifed
Waijfer, vichte {ie dann auf eine durcdhmwdrmte Platte iiber eine Ser-
viette an, weldhe man in beliebiger LWeife davitber ujammenjchldat
und fevviere fie mit Pieffer und Salz. Dad Gelbe und ein Teil
0e3 Weigen follen noch fliiffiq fein. Auch ferviert man fie in einer
Sdhitffel in warmem Waffer.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Whisttemberg



400 Jweiundswanzigiter Abjdnitt. Eicefpeifen.

1261. BVervlorvene Gier. Oeufs pochés. Frijd) gelegte Ciex
werden nad) Nr. 162 bereitet, auf eine Platte angevidytet, mit Jus
oder jeder Deliebigen ©auce begojjen jerviert.

1262. Rithreier.™) Oeufs brouillés. Fitr 1 Perfon 2 bis 3
Gier, 8 0i3 15 ®r. fitfe Butter, 2 Loffel Rahm oder Mildy,
eine Prife Salz. — Man gerflopfe eine Anzahl Eier in einer Schiijjel
famt dem RHabhm oder Mildy mit dem Schneebefen ober Gabel, lajje
in einer flachen Pfanne fiife Butter zevaehen, rithre die Eier hinein,
fetse das rvajche Rithren mit dem Schaufelhen fort und ride fie an
jobald fie eine [octere Mafje bilden. Veim Anvidhten fann man, wie
bet allen folgenden HRithreiern, etwad Vratenjus hinzugieBen.

1263. Mithreier mit Sdyinten. Oeufs brouillés an jambon.
Bu 6 Giern 125 Gr. Sdinfen, einige Loffel Rabhm oder Mild)
und eine Prife Salz. — Siige Butter oder gehacttes Schinfen-
fett madje man auf ftavfem Feuer flitfjig, vithre den Eleimwiirfelig
qefchnittenen Schinfen ein wenig davin herum, da er blof warm
werde; dann jchiitte man die mit dem Rahm oder Mild) zevflopjten
Gier hinzu, vithre jie etwad auf dem Feuer und vichte e8 an, jobald
fie eine [ocfere Majje bilben.

Rithreier mit Jwiebeln, Oecufs brouillés aux oignons.

Bu 6 Giern 30 bid8 40 Gv. Sped, 1 grofie Jwiebel, einige
Loffel Rahm odber Mild) und eine Prije Salz. — Dev in Wilrfel
gejchnittene Spect wird auf dem Feuer vevrvithrt, bis ev dburvdhjichtig
ijt ; dbann vdjte man bdie feingejchnittene Jwiebel dbarin bis fie an:
fangen will gelb zu braten, vithve bdie mit dem Rahm ober Mild)
secflopften Eier dazu und verfabhre wie oben.

Bl man griine Gier, jo dampfe man ftatt Fwiebel feins
gebactten Spinat, Peterjilie und Jwiebelvdhrdhen in Sped
ober fitfer Butter, rithre die Eier fo lange darin bid jie trocen aus-
einander fallen, oder vichte fie an jobald fie eine loctere Mafje bilben.

Rithreier mit Kdaje. 30 b8 50 Gr. Kife, 2 Cier, 2 Cf-
[8ffel voll Rabhm oder Mildy, 10 big8 15 Gr. fiige Butter. Dev
Rafe wird in fleine, gany diinne Blattchen gejchnitten. Jtun wird
die Butter flitfiig gemadht, die mit Mildh zerflopften Eier Dinein:
gefchiittet, mit dem Schaufelchen davin hevumgerithet, dev Kdfe aud
beigefiigt und das Gi angerichtet fobald es eine loctere Mafjje bilbet.

1264. Srartgefodite (gejottene) Gier. Oeufs durs. Man
feqe die Gier (wenn vorvitig in einem MNeh) oder auf der Schaum-

*) Mithreier milffen auf jtarfem Feuer gebacfen werben, fowie aud

fransbiifhe Omeletten. NRithreier wie Omeletten fnnen von 12 bid 20 Eiern
01N )
auj einmal gemacht werden.
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Sweiundiwanzigiter Abjdmitt. Giexfpeifen. 401

felle in fiedenbes Wajfer, foche fie 7 6i8 8 Minuten ungedectt darin,
jiehe fie hevaus, lege fie in beveitftehendes faltes Wafjer und veibe fie
mit einem Tuche tvocfen. Liebt man bdie Eier nicht vollig hart, daf das
Gelbe noc ein wenig weich ober fliijjig fein foll, jo focdhe man fie 5
Minuten. Gdanjeeter beditrfen zum Havtfocdhen 15 b3 20 Minuten.

1265. Ofterveier. Oeufs de piques. Nicht ju frifche Hiihner-
eier (die gang frifchen befommen eine blajjere Favbe) fiebe man wie
bie obigen. Je nad)dem man die Farbe haben will, wahle man:

Su jehr jdhonen gelben fann man eine redjte Hand voll Jwiebel-
jdyalen, die man einige Feit vorher zujammengejpart hat, in /2 bi3

Qiter Waffer wabrend etwa 10 Minuten ausfochen.

3u voten: Sdyminfefiigelcdhen nebjt etwas Farbholz (fer-
nambuc); man fann aud) nur Fernambucipdhne nehmen. Sebhr
jdhon merden fie von Aniline fuchsine, nur mufy man joldes gijt-
frei verlangen.

Su aqriinen: Gpinat.

3u braunen: Kaffee (angebrithten).

Su violetten nehme man giftfreie Anilinfarbe, welde man
fibrigend in blau, griin, cifvonen- und ovangengelb, jowie in ver-
jhiedenartigem Hot DHaben fann, ober Brajilienipdbhne (Blau-
holz); mit Beija von Eifenvitriol werden letteve {hwars.

Beliebige Krduter, Holz oder Farbe (die Anilinfarben aus-
genommen) fodhe man mit dem Wafjjer auf, ftelle ed ein weniq ab,
lege die Gier hinein, die man jum Hartwerden 7 Minuten fodjen
@Bt und fie dann zum WbLithlen in faltes Wafjer legt. — Bei jeder
jrifchen Farbe muf die Pfanne gereinigt werden.

Bur Crleihterung de8 Eierfarbensd find jebt zu billigem Preife
itbevall fertige giftfveie Cierfavben in fleinen Pddden exhaltlich.

1266. Gnteneier fonnen in gleicher Weife wie die Hithner-
eler gefdarbt werden.

1267, Gdanjeeier nehmen die Farbe nicht fo qut an, weshalb
jte befjer ausjehen wenn fie weif gelajfenn und nadhher bemalt werbden,
oder mit Guweif bejtrichen mittelft Bronce verjilbert ober vergolbet
werden, was ywar mit den Hithneveiern aud) gefhehen fann, nadh-
oem fie jchon gefotten {inDd.

1268. @efitlite Eier. Oeufs farcis. Ju 12 Eiern hacde man
I Bwiebel, 1 Hand voll Spinat, Halb jo viel Peterfilie, dampfe
diefed in 60 Gr. fither Butter, lege die Eier in fiedendes Wajjer,
toche fie 6—7 Minuten, fchile fie fogleid), {chneide ein tleines Stiick
vom vunden Teil ded Eies ab, hohle dad Gelbe mit dem Apfelbohrer
jovgfaltig Hevaus, gevdriicte e in einem Schiiffelchen mit einem Kody=

Kodjdule, 6. Auf. 26
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[6ffel, mijche ed unter dad verbampjte Gritne, flige 3 gange (robe)
Gier, Pfeffer, Saly und Mudfatnuf bei, viihre 8 auf dem
Feuer bi3 e beinahe dict ift, fiille die Heifen Eier damit, dbecfe die
abaefdynittenen Gtitckchen bderfelben darvauf, ftelle jie nebeneinanber
auf eine Platte und giee eine beliebige weife braune oder Tomates-
fauce dbaritber (fiehe 4. Abjchnitt). Man fann aud) eine Junge
Nr. 364 bi3 374, Kalbstopf oder -Ohren MNr. 445 bis 455, Odyjen-
maul JNr. 357 bid 361 mit joldhen Eiern umgeben.

1269. Spiegeleier (Stievenangen). Oeufs au miroir.
Man [affe in einer flachen Pianne auf jhmwadem Feuer fitfe Butter
sergehen oder eingefodyte heip werden, {dhlage 1 Ei hinein und halte
die Pfanne etwasd jchief, damit fid) dasfelbe nicht zu febhr audbreiten
fann.  3ft e8 unten qgelb gebacten, fonjt aber nod) flitjjig, o ftreue
man Saly und Pfeffer dbarauf, nehme e jorafdltiq mit bem breiten
Sdydufelchen beraus, lege ¢8 auf ein flach angerichteted Gemiife,
Beeffteats, Schinfen ober dergleichen und fabhre fo fort bid man bdie
gemihlid}te Anzahl hat. Man fann 2 bi3 3 miteinander bacten und
fie bann forgfdltig von einander jdhneiben, ehe man fie hevaudnimmt.

1270. @ierhaber (Bogelhen). Oecufs brouillés au pain
grille, Fitr 1 big8 2 Perfonen 1 Weden (60 Gr. Weifbrot),
Cier, 30 Or. {ife Butter, Pfeffer und Salj.

Man vervithve dad feingefchnittene Brot mmqr Minuten in der
flitflig gemachten Butter, thue die mit dem Saly erflopften Eier
hinein und vithre jo lange bdarin, bi8 e3 trocten ift.

Bogelheun, einfadere Arvt. Fiv 6 Perfonen werden 4—5
nidht gang frijche Wecfli ober 500—625 Gr. Brot in moglichft diinne
Schnittchen gefchnitten, mit 4 bi8 5 Deciliter heifer Mildy iiber-
goffen und wdbhrend einiger Heit zugedectt ftehen gelafjfen. Nun
werden 6 618 7 Eier mit etwad feinem Salz qut verflopft, 100
bi3 120 Gr. eingefodhte Butter oder Fett raudyheif gemacht, bdie
Sdnittchen unter jorgfdltigem Ummwenden mit dem Sdhdufelcdhen
darin gedbampft, die Gier davitber gegoffen, bdie Schnittdhen unter
behutjamem LWenden hitbjd) hellbraun gebraten und zu Kaffee, Thee,
als Faftenfpeife 3u Salat, zu gefochtem Objt ober Gemiife ferviert.

1271. Sdafehaber. Pain grillé au fromage. Fiir 6 Perfonen
werden 4—5 nidht gang frijhe Wedli ober 500—625 Gr. Brot
in moglichjt diinne Schnittchen gefchnitten, mit 4 bi3 5 Deciliter
heiffer Mild) fibergofien und wibhvend einiger Beit ugedectt ftehen
gelaffen.  Mun werden 100 big 200 Gr. (je nach Liebhaberei) quter
Sdyweigerfdfe su fleinen papierdiinnen Bldattdhen gefdhnitten, 100
bi3 120 ®r. eingefochte Butter oder Fett raudheif gemacht, bdie
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Bwetundyiwvanzigiter Abfdhnitt. Gierfpeifen. 403

Brot- oder Wedlifdynittdjen davin geddmpft, etwas feined Salz dariiber
geftveut, ver fdfe daviiber gegeben und alles unter oHfterem jorq-
jaltigem Wenden mit dem Sdydufeldyen hitbjh Hellbraun gebraten.
Die fehr friftige und nabrhafte Speife wird 3u Kaffee, Thee ober
al8 Fajtenjpeife 3u Salat oder Gemiife ferviert.

1272, Franjofifde Omelette. Omelette naturelle. Fiiv 1
Perfon 2 bid 3 Eier, 15 Gr. fiige Butter, Salz. Subereitungs-
jeit 2 Minuten. — Auf ftarfem Feuer laffe man in einer flachen
Pfanne die Hilfte der Butter nicht gany Heiff werden, giefe die mit
dem Schneebejen oder Gabel zerflopften Eier, denen etwad Salj
beigemifcht worden, Hinein, vithre mit dem Schdaufeldhen darin, bis
e8 ein wenig feft, aber nod) ziemlih naf ift. Dann fdhiebe man
alled auj eine Seite, bamit die Omelette langlicht und dick wird,
jdyiebe fdhmell noch ein wenig Butter davunter oder ftitvze fie auf
eine lange Platte um und ferviere fie joaleich mit Bratenjud {ibex-
goffen, odexr man beftreue fie Dit[)I mit Suder, brenne mit einem
glithenden Gifenjtibchen Bievecte davauf und ferviere fie jogleid) mit
einer Himbeerfauce, welde man neben herum, nidht daviiber gieft.

Will man die Omelette groper haben, o nehme man mehr Giex
und eine entjprechend grofere Pfanne.

1273. Frangdfijde Omelette mit Sdhinfen. Omelette
au jambon., u 6 Eiern fiiv 2 bi3 3 Perfonen 125 Gr. Sdinfen.

Die Hilfte des fleinwiirfelig gefchnittenen Schinfen [ajfe man
unter beftandigem Rithren, tn fliiffig gemachter fiifer Butter oder
seclaffenem Schinfenfett, wavm mwerden, rvithre dbann die zerflopften
Gier dazu, lege den iibrigen Sdhinfen fdhnell auf die ein wenig breit
geformte noch) beinabe fliiffige Omelette, unter welde man aud) nod
ein wenig Butter fliefen (Gft, {hlage fie noch) daviiber, damit der
Schinfen in der Mitte dexfelben liegt, vichte fie an und feroiere die
Omelette fogleich mit oder ohne Bratenjusd iibergofjen. Die Omelette
foll nuy eiergelb, nicht braun gebacden ausfehen; darum mufi man
1'111' flinf fein bei bex '%uheu‘itunq NAud) adyte man auf eine fehr
teine Pfanne und ftarfes Feuer, jonft werden foldje Omeletten grau.

1274. ‘?rausﬁﬁmc Outelettenn mit Jwiebeln. Omelette
aux oignons. Ju 2 bid8 8 Giern fiiv 1 Perfon 1 Jwiebel. Man
rifte die feingefchnittene \Snm‘.bc[ in fiiffer Butter weiff, vithre die
sectlopften Gier dazu und verfahre im itbrigen nacdh MNr. 1273.

1275, Frangofijde Omelette (Omelette) am rhum. NMan
bacte und brenne die Omelette wie bei Nv. 1272 angegeben, ftelle
vie Platte in eine etwad grofeve, ebenfalld lange Platte, gieRe
Deciliter Rum neben die Omelette (nidht dariiber), 3linde denfelben
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404 Sweiundzwangigiter Abjdhnitt. Eierfpeifen.

im Augenblict des Servierens an, [djche jedoch die Flamme vov dem
Hevumreichen, indem man jdnell einen ovalen Dectel ober Platte
daviiber dectt.

1276. Franzdfijde Omelette, Omelette & la confiture.
Man jevflopfe die Eier nebjt Sucfer mwie oben und rvithre bdiefe
Maffe in heiBgemachte jiige Butter. Wenn fie anfingt fejt 3u
werden, doch noch nidht tvocten ift, fchiebe man fie auf eine Seite
ber Pjanne, fiige nod) ein Stitcchen frifche Butter bei, lajfe fie je
doch) etwad breit, lege einige Loffel voll dict eingefochte Helle Con
fitiive davauf, {chlage eimen FTeil Omelette daviiber, jo daf lehtere
gany davon bebectt ijt, vidhte fie an, bejtreue jie mit Jucter, brenne
jie wie bei Nr. 1273 angegeben und fervieve fie fogleich.

1277. Omelette soufflée. Fiir 1 bHis 2 Perjonen. 4 Ei
weify, 2 Cigeldb, 40 Gr. qeftofener Suder, 40 Gr. Butter.
Nady Velieben fann man 4 Eigelb und 4 Euweip nehmen. — Man
vithre wabhrend 20 Minuten die Eigelb mit dem Jucker fehr [uftiq,
mifche dDann die gu einem fejten Schnee gefchlagenen Eiweify leicht
darunter, laffe in einer Dreiten flachen Pfanne auf nidht zu ftacfem

verben, jchiitte die Maffe hinein und backe
fie unter haujigem MRiitteln, damit fie weder braun wird, nod) anjitt.
Gobald fie unten anfdangt feft 3u werben, jdhlage man die Omelette
in 2 Teile sujammen und vichte fie auf eine lange Platte an. -
Die Omelette foll inmen ungebacfen fein. Man ferviert fie fogleid),
fann fie aucd) nach Belieben mit Sucter bejtreuen und mit einem
alithenden Gifenjtabchen brennen.

Auch fchiitte man nad) Belieben Kivjdhwafjer, Arvac ober Rum
daran, nicht davitber, und gebe fie brennend; e8 fann Died nebit
Bucfer gefdhehen; dann wird fie aber nicht angeziindet.

Andere WUrt, Obige Maijfe fiille man in eine mit fiiger Butter
beftrichene und mit Sucler beftreute Saladidre oder Emailplatte und
bacfe fie 10 bid8 15 Minuten in einem bHeifen Ofen. Um die Sa:
[abiere zu {chonen, jtelle man diefe bid an den Rand in Salz, weldes
man in einer Kodyplatte hat (bei der Emailplatte ijt e8 nicht notig).
— Man mup diefe Omelette jogleich jervieven, weil fie jdhnell wieder
sufammenjallt. Die erftere vt it jedoc) die delifateve.

1278, Plattenmus (Seidenmusd), Créme au four. Man
sexflopfe 3 big8 5 Eier, vithre 4 Deciliter fiten Rahm ober Mild
daran, nebjt 30 Gr. gejtofenem Sucter mit oder ohne Vanille- oder
Citvonengefchmad, fitlle e$ in eine mit {iifer Butter beftrichene
irbene oder gut verzinnte Rochplatte, ftelle e in ben heifen Ofen,
auf Koblen, ober auf Dampf, bis e§ fejt ift, und fervieve 8 jogleich
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in derfelben Platte. €8 fann auch mit Jucker beftreut und mit einem
alithenden Lo6jfel gebrannt werden. Blof mit 2 Eiern in der vor-
aefchriebenen Mild) fann man e3 auch beveiten, e3 wird aber nicht
jo feft und zieht TWafjer.

llm e§ etwas ergiebiger 3u madyen, fonnen 15 Gr. Mehl,
welche mit etwad Mild) zart angeviihet, beigefilgt werden. Wer-
feinert witd dad Plattenmus, wenn 30 Gr. gejdhdlte, geviebene
Mandeln beigemifcht werden.

Ober man vojtet tn einem Pfannlein geftofenen Sucer 3u
einer bellbraunen Flitfjigleit, ateffe bdiejelbe auf den Boden des Ge-
fafes, in weldem man dad Platbenmus fochen will, ftreiche den
fibrigen mneren Raum mit jiifer Butter an, {dhiitte obige ungeriihrie
Majfe hinein, ftelle died in lanajam fochendes Waffer oder auj
Dampf und foche dad Plattenmus bis 8 fejt ijt. -

1279. Blattenmusd mit Guf. Créme au four aux amandes,
@3 wird ein qewdhnliched Plattenmus nach Nr. 1278 beveitet. Wenn
3 qgeftoctt ift, wird ein Gup beftehend aus 100 Grv. Fucer, 100
Gr. Manbeln und 2 Eiweifs, weldhe qut mit einander vevviihet
jind, davitber geftrichen und dad Plattenmud nod) einige Minuten
in den heifen Ofen geftellt bi8 der Guf leiht Farbe angenommen

1280. Blattennud mit Sdnitten., Créme au four aux
tranches de pain. Lon 4 Deciliter Rabhm, 3 bi8 5 Eiern und 2
Loffel voll Sucter beveite man ein Plattenmus wie oben, jchneide
40 Gv. Milchbrot in diinne Schetben, lege fie gerdjtet oder un-
gerdftet hinein und bacfe e3 im Ofen oder auf Kohlen bid es ge-
ftoctt ift.

1251, Plattenmusd mit Aepfeln. Créme au four aux
pommes. Fiiv 2 bi3 3 PVerjonen. 250 Gr. fauve Apfel, 125 Gr.
Suder, abgeviebene Citrone, 3 bHi3 5 Eier, 4 Deciliter RHahm
over Milch. — Die ﬁ[pfcllucrhcu gefchalt, von den Kernen befreit,
fleimwiicfelig gefchnitten und in 30 Gr. fiiger Butter in der Kod-
platte im Ofen weichgeddampft, dann ujammengedriictt und, damit
bie Upfel unten bleiben, ein wenig von der Giermild) daviiber ge:
gofien ; dann [dft man fie im Ofen ftocen. AlSdann fiige man den
fibrigen Teil davon bei und bacfe e8 wie die obigen.

1282, Dentidie Omelette (Pfannfuden). Omelette
Uallemande. $iiv 6 PRevjonen. 250 big 300 Gv. Meh(, 6 b3 7
Cier, Salz 2 Deciliter (aued Waffer, 6 bis 7 Deciliter Mild).
~ Man vithre dad Mehl mit dem lauen Wajjer und dem ndtigen
Salz su einem glatten Teig an, rvithre die Eier davunter und zu-
let Die Mild). Jum Baden lafjfe man ein Stitck {iige Butter jev-
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geben, eingefodhte Butter ober Kodyfett vauchhei werden, lajje den
ditnnflitfjigen Teig hineinfliefen und bacfen bis er feft ijt und beim
Riitteln i) von der Panne [6ft und wende fie jorafdltiq wm. Wenn
fte auf beiden Seiten qgelb gebacten ift, {chiebe man fie gany ober
in drei Teile zujammengeleat, auf einen Tellev. — BVejonders {dhin
und qut werden die Omeletten, wenn man fie, bid der Teig gejtoctt
ijt, in einen beifen Ofen jtellt, oder wdbhrend des Bactens zudectt.
NAuch fann man dad Mehl, jtatt mit falter, mit jiedender Mildy
over mit falter Fletfdhbriihe anviihren. Mit Fleijchbriihe bereitet
werden fie fehr qut,

Heinere Art. Fiiv 1 Perjon 15 Gr. Mehl, 2 Cier, Sals,
112 Deciliter Mild.

1283, Dentide Omelette mit Aepfeln, Omelette a l'alle-
mande aux pommes. Jn obigen Teig vilhre man etwa 6 gefdhdlte
und in feine Scheibchen ae{ci)nimm Apfel, nebft etwad gejtofenem
Buder, bacte die Omeletten auf bdiefelbe Weife und beftrene fie
auf bcrbul Ceiten veicdhlich mit Bucer. Statt *Hwe fonnen aud)
ganze Kivjdhen ober audgefernte Jwetjdhgen verwendet werden,
man nehme aber dann zu 200 bid 300 Gr. Mehl mur 6 Deciliter
Mildy.

1283 a. Mhabarber-Omelette. Gleiche Jubeveitung wie
prfel Omelette Mr. 1283. Anftatt den Apfeljcheiben werden 250
bis 376 Gr. in feine fleine Stiictchen gefchnittener, gejchdlter, voher
Rbabarber unter den Teig gemifcht.

1284. Griine deutfdie Omelette. Omelette a U'allemande
aux fines herbes. Man dampfe feingehackten Spinat, Peterjilie
und Jwiebelvdhrchen in jitfer Butter, vithre e8 in den fertigen
Teig Nr. 1282 und bacfe die Omelette auj obige Weife.

1285. Deutide Omelette mit gehadtem Fleijd). Ome-
lette & P’allemande au ‘haché. Bu 6 Omeletten fiiv 6 Perfonen
Y2 Rilogr. Fleifd). Ubriggebliebenes gefochted ober gebratenes
Sleifh wird mit Jwiebel ober einer Schalotte gebackt, mit
Lheffer und Saly gewiivst, unter den Teig gerithrt und wie ge-
wihnliche Omeletten gebacten.

1286. Mit Fleijd) gefiilite dDentide Omelette (blinde
Stodfifd)e). Omelette A lallemande fareie. Su 8 Omeletten fiiv
6 Perjonen /2 Kilogr. Fleifc). Siehe Nv. 440.

1287, Aufgesogene Fladvlein mit Rahm.”™) ]’mnm;mh
4 la créme. Fitv 6 bis 7 Perjonen. Jubereitungszeit 1 bis 1Y/s

*

) Siehe Unmerfung auj Seite 408.
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Gtundben. Man bereite einen Teig von 70 Gr. Meh[, 2 Deciliter
Milch, 6 Ciern, Salz. — Dad Mebhl wird in einer Schiiffel mit
pem dritten Teil der Mildh und nad) und nach mit den 6 Eiern
wart angevithet, dann der Rejt der Milch beigefiigt und auf jolgende
Teije etma 12 Fladlein agebactenn: Man {treicht den Boben bder
Omelettenpfanne mit jitger Butter an, jdyiittet o viel Teig hinein,
pafi der BVoden faum damit bebectt wird und febhrt jie, jobald der
Teiq aeftoctt (nicht geldb gebacten) ift, wm, laft fie ein wenig und
vichtet jie auf einen Teller an. Sobald alle gebacten jind, vollt man
eined nad) dem andern zujanumen, leat fie neben ober itber einander
auf eine ftaxf mit fiifer Butter beftrichene Kocdplatte, verrithet 3
ERFel voll Rabhm n 15 Gr. Mebhl, dann desgleichen 3 Eier darin,
fitgt noch 3 Deciliter Rahm bei und gieft e3 an die Flddlein; follten
diefe nicht B8 aur Halben Hobe in dem Teiglein liegen, miipte nod
I Gi und mehr Rabhm beigefiigt werben. AlSdann bdectt man die
Platte mit einem Deckel .feft su und jtellt fie 20 big 30 Minuten
in den BHeiRen Ofen jum Aufsiehen und gibt fie i der Kochplatte
auf den Tijd.

1288. Aunjgezogene Fladiein mit c»iuat.*a Pannequets
aux épinards. Man beveite Flddlein wie bei Nr. 1287 angegeben,
ichneide iedes in die Ddlfte, itberftreiche ed mit Spinatgemiije nad

Ne. 1040 und volle e8 yujammen. Sind {ie nun alle auf diefe At
aefiillt, fo leqe man fie neben und iibeveinander in die RKodyplatte,
aiefe dad mit Mehl, Rabhm und Eiern vermijdhte Tetglein (jiehe
Nr. 1287) davan und ftelle fie zugedectt in den beifen Ofen zum
Mufziehen.

1289. Mit Fleifd) gefiillte wlavlein,”) Pannequets au
haché, Man beveite fiiv 6 Perjonen Fladlein nach) Nv. 1287, ftveue
{iber jebes mefjervitctendict folgende Fiille: Feingebaclies, gebratenes
falbfleijd) uno Ralbsnieve oder jonjtiges gutes Rejtenfletfch wixd
in eine Schitffel gethan, mit Pfeffer, Salz und Mustatnuf
gemwiivgt, 1 in Wajjer eingemweichter und wieder fejt ausgeoriictter
Wecten beigefiigt, 3 feingejdhnittene Schalotten und qebackte
Peterfilie in ii'u';u" Butter qeddmpft, mit dem Fleifeh und dem
Wecten fo lange mit dev Hand vermengt bis man fein Brot mebr
fieht. Sind nun die Fladlein mit diefer Favce ubupimhm jo vollt
man jie auf, legt fie neben und {ibeveinander auf eine mit BVutter
bejtrichene Kochplatte und verfahrt im fibrigen racdy MNv. 1287.

Sie fomnen aucd) nur mit /2 6i8 1 Tajfe Rabm iibergofjen und
wihrend !/ Stunde ungedectt im beien Bratofen aufgezogen wer=

Siehe Anmerfung auf Seife 408.

BADISCHE

LAN
DESBIBLIOTHEK Baden? Wurrtemberg



408 Swetundjwangigiter Abjdynitt. Eierfpeijen.

den, indem man jie etwa zweimal mit dem Rahm itbergieft, was
fie auch fehr wohljchmedend macht. Sie werden ju Salat odex
griinem Gemiife jervievt.

1290. Anjgesogene Fladlein mit Mandelfitlle.”) Panne-
quets aux amandes. Flir 4 bid 6 Perjonen. Suberettungszeit 1 bid
1Y/ Stunden. Man beveite Fladlein wie bet v, 1287 angegeben
wurde, bejtreiche ein jedes mit folgenver Fiille und volle fie zu
fammen: 125 Gr, Mandeln, 125 Gr. Bucer, 3 Cier, Citronen:
fdhale. Die Viandeln werben gerieben, mit Eigeld, Jucder unbd
Citrone /2 Stunde geriihrt, den fejtgejhlagenen Schnee der Eiweif
davunter gemifcht und auf bie Fladlein gejtrichen. Die gefitllten
Fladlein lege man bder Linge nad) auf eine Kochplatte, giefe 4
Deciliter Rabhm bdaritber und jtelle fie zugebectt in den heifen Ofen
big ber Nabhm beinabe aufgefogen ift. Unter den NHabhm, welden
man sum Aufziehen zugiept, fonnen 3 Gter und 1 Loffel voll Jucter
gemijcht werden. Diefe Creme mup beim Anvidhten auch gefocht fein.

1291. AUnjgezogene Fladlein mit Wepfeln.”) Pannequets
aux pommes, Fiiv 4 bi38 6 Perfonen. Subereitungdzeit 1 Stunde,
Bu 8 Fladlein (fiehe MNr. 1287) jdhdle man */s Kilogr. jaure Apfel,
foche Apfelpfivee nach Nv. 1157 nebjt 40 Grv. Rofinen, einer
halben abgeriebenen Eitronenjdhale und 150 Gv. Juder, bejtreiche
mit dem abgefithlten, dicten Piivee die gebactenen Fladlein, volle fie
sufammen, lege fie der Linge nach) auf eine Kodyplatte, giefe 4
Deciliter Rabhm, welcher mit einem EFIHffel Sucfer vermijcht wurde,
pavan und ftelle fie zugedectt in einen heifen Ofen bis der Rahm
beinahe aufaefogen ijt. LWerden 30 bis 60 Gv. gefchdlte und ge-
viebene Mandeln unter den Upfelpiivee gemifcht, jo wird bad Ge-
vicht Debeutend wverfeinert.

1292. Berbhadte (geiduppte) Omelette (Sratjete).
Omelette rissolée. 45 ®y. Meh(, Salz, 3 Deciliter fiifer Rahm
oder Mild), 3 Eier. Obiges rithre man 3u einem Omelettenteig,
ftreiche eine Eleine Omelettenpfanne mit fiifer Butter an, giefe fo
viel von dem Teig hinein bi8 der BVoben bdavon bedeckt ijt, veife die
blof geftoctte diinne Omelette mit dem Sdhdufelchen, ehe jie unten
gelb ift, in Gtiicfchen und vidhte fie an, fahre jo fort big der Teig
aufgebraucht ijt; bei dem lehten Stitc ftrewe man geftofenen Jucer
dazu, weldher geld jchmilzt und zu oberjt auf die Platte fommt.

Cinfadere Art. G3 wird ein gewdhnlicher Omelettenteig
nach) Nr. 1282 beveitet, Dann wird eine ditnnere Omelette auf beiden

*) Bei all diefen Fldadblein fann auch) bder gewdhnliche Omelettenteig
Nr. 1282 angemwendet werbden.
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Seiten hellbraun gebacten, mit bem Schiufelchen zervifien, nodh leicht
purchgerdjtet, auf eine warme Platte angerichtet, zur Warme qeftellt
und o fortgefahren big aller Teig aufaebraucht ijt.

1293. Andere rt. E3 wird ein gewdhnlicher Omelettenteiq
nad) Mr. 1282 beveitet. Nun werden 35 —50 Gx. eingefochte Butter
oder Fett vaucdhheip gemacht, die halbe Mafje eingejchiittet und
mit dem” Kodhloffel gerithrt bis der Teig geftoctt ift. Dann wird er
mit dem Sdydufeldhen zu fleinern Stitckchen zervififen und unter
haufigem LSenven nod) bitbjch hellbraun gebraten, dann wird bdie
anbere Halfte zubeveitet. Auf diefe IWeife ubeveitet jchmect bie
Kragete fehr qut.

1204, Gierfutteln, Trippes aux ceufs. E3 wird ein ge-
wobhnlicher Omelettenteiq nach Nv. 1282 bereitef und hievaus ditnnere
Omeletten gebacten. Dann werden fie aufgerollt wie Nubdeln, in 1
Em. Dbreite Gtreifen gefdhnitten, diefe in eine Gmailplatte gelegt,
ywifchen jede Lage etwad geviebener Kiafe geftveut (im Ganzen etwa
50 big8 100 Gr. je nady Liebhaberet), mit /2 Taffe Mild) iibergoffen
und ebenfalld mwdbvend '/« Stunde im Heifen Swifdenofen auf-
gezoqen.

Andere Avet. Wenn Ddie . gerjdhnittenen Omeletten auf eine
Cmailplatte angevidytet find, werden {ie mit Folgendem iibergofjen
und ebenfalls wdhrend !/i Stunde aufgezogen: /s Liter Mildy
wird fiedend gemacht, 60 Gr. Sucer und 30 bis 60 Gr. {fiife
Butter darin aufgefodt.

=g

Dreinndswansiafter Ab[dnitt.

Huflauf.

1295. Algemeined itber die Wnflanfe. Die Auflaufe
find feine, luftige BVactwerfe und werden in der gleichen feuerfejten
Blatte (von Porzellan oder Email), in der fie gebacen werden,
jeroiert, da fie, einmal aud dem Ofen genommen, fehr Jchnell
wieder einfinfen und hiedurd) ihr {hdnes Ausjehen, fowie ihren
Wohlgefchmact verlieven. Die Aufldufe follen in einen heifen Ofen
gejtellt werben; wdbhrend dem Backen joll die Feuerung jedoch nur
magig fein. Vet Gasherden dffne man die Flamme /s Stunbde
gang und ftelle ugleich ein Schupbled) (ganzes Vled)) auf bdie
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