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Sucter davan gegebent und bet nidht 3 ftarfer Hitse
cine halbe Stunde gebacten,

Die Majje Lagt jid) aud) in Pudding-Form ein
mitllen.

Stex[petfen.

37, Gefodite Gier,

Wan wajdt frijde Giev vein ab, leat fie in qut
fodjendes  Wajjer wnd [t diejelben 3wei Minuten
fodjent, wenn jie mur weid) fein jollen. Dann nimmt
man jie mit dem Schaumlbifel hevaus, leat fie in qut
warnes Wajfer und jevoiert fie nebjt Gievbecher wund
Voffeldyen, hievu fingerlange, jdmale Weifzbrod-Schnitte,
oie man wic Sdeiterhaufen aufjchichtet.

Halbweidhe Gier werden 4 Minuten, qany Havte
Gier werden 8—10 Minuten gefocht.

38, Gebadfene Eier,

Mane hat dagu eigene Pramnen  mit  mehreren
Bevtiefungen, qibt in jede devjelben ctwas Butter wund
wemit dieje hei ijt, fo fdhlagt man i jede Vertiefung
et G, Dbejtvent e8 mit etwas Saly und ftellt fie jo
lange auj gelindes Feuer, bis das Weife feft, das
Gelbe jedod) nod) weid) ift. Dann werden fie mit einem
BlechBfjel hevaus gehoben und 3u Spinat obder qiinen
Grbjen jevoiervt; fonnen aud) felbjtjtindiq 3u Tijde ae
gebent werden,

39, Grof-Eier,

4 bavtgefodite Gier werben in  gebriiftem Teiqe
umgewenoet und in - veidlid) heigem Fette qebacken,
vamit taud)t man fie nodymals im Teiqe und backt jie
wie dag evjite Wal, wund fibhrt jor3—4 Mal Fort,
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(¢ qibt dies eine quteSpeije und wird u qe

fochtem ODbjte oder 3u einer Sauce jevviert,
10. Gefiillte Eier,

4 Davtgefodhte Cier werden” nad) dem  Erfalten
per Manae mnad)y vovjidhtig duvdhydnitten, damit das
Weige nidt verlet wird, Das Gelbe wird heraus
aenomumten, vervithrt, mit etwas Senf, fein verwiegtem
Sdnittlauc) und Saly vermenat, i dre Etweifz=Hiliten
etnaefitllt,

Man ferviert fte, mit Veterfilienyweigen dagwijden,
auf etier fladen Sditffel: e werden metjtens ertra
e Tijdhe qeaeben,

41, Verlorvene Eier,

Die Eer werden vorjichtiq in fochendes Salzwaljer
ac)dhlagen wnd 3—4 Winuten davin qefod)t; dann
werdent Jie entieder tn Fletjchjuppe, Schwaribrodjuppe
oder in folaender Sauce geqeben:

Niir 8 verlovene Gier werden 1 GRIGHel voll fein
verwieqte Sdhalotten und 1 CRLffel voll Miehl in

b 60 Gramm Butter, weiy verdampt, und mit ', Yiter
Wafjer und etwas Saly qut vervithrt bis 5 fodjen
will,  Hicvauf wird Yy Yiter jauerer Nabhm davan qe-
qeber; die Gier werden tn eine Sdhale geleqt und die
Sauce davitber qeqojjen. G5 fommnen aud) havtaejottene
Gier 2 diefer Sauce vevwendet werden.

Dient als Fajtenjpeije 3u fleinen Salzfartoffeln.

42, Miibreier,

8 Gier werdben mit etwas Salz ugd 1 Kaffee
(5fjel voll fein vevwiegter Peterjilie qut vertlopft und
mit 60 Gramm frijder Butter in einer fladhen Vianne
auf qutes Feuer gejtellt. Sobald die Butter heiy ae
worden 1jt, werden die Gier mit einem Sd)aufeldyen
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wmaefehrt 1wnd jobald dad Gange einen dicen Brei
bildet, auf cine cvwivmte Platte angevidhtet wund 3u
gefochtem Objte jerviert.

43. Mufqezogene Eier.

125 Gramm Butter werden jhauwmig aevihrt;
bt werden nadh und nach 4 Gier, jowte 120 Granum
Meehl hinein qeqeben. Die Majje wird jodamn in Fletne
Tovmen halbooll eingefitllt, im Ofent ober auf dem
$Herde aufaesoqen, bis jie hellgelb gebacten ijt.

Sie werden 3 Wein= und Mild)-Créme jerviert,
ober 31 qefocdhtem Obite.

44, Gierfaje.

4 Gier werden mit Y, Liter Mild) gqut vevrithrt,
2 Gjlbffel voll qebrannter Bucfer in eine Vled)form
qeqebent, die Wajje dazu gefitllt, die dormt it hetRes
Walfer qeftellt und auj Ddem Herde ober im Ofert jo
lange qefodht, 018 die Majje fejt 1jt, was ungefahr
1y—°l, Stunbden dauert.

Auf eine runde, etwas tiefe Platte mmn\t ird
diefe Speife jelbititindig 3 Tijde gegeber. JIn diejer
Weije Fubeveitet, nennt man jie cigentlid): gejtitvates
Gréme,

A Gievfife wird die Majje i fleine Fovmdyen
cingefitllt,

Diejfe  Spetfe ijt  leidht, damum fiiv  Srante
empiehlenswertd).

2udding.

VBorbemeviung.

Die Fovm ift betm Gebraudye fjtets mit Butter
su beftveichen, mit geftofsenem Weijgbrode 3u beftrenen;
bev eingefitllite Pudding mufy in fodpendes Wafjer ge-
jtellt wevden.
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