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i Gefiillte Cier

L e

10 bis 12 Eier werden hartgeRod)t uno, jolange Jie nodh bheik find. in
Raltes Wajjer gelegt, damit man fie befjer jdhdlen kann; nun [dneidet ! B
man am breiten Teile unten etwas weg, Oaf die Eier aufaeftellt werden |
kRonnen, halbiert fie (nidyt Oer Ldnge nad), fondern [d)neidet fie quer  Ei
ourdy) und Ffiillt fie mit folgender Sulle: 8 Sardellen roen | R
ebenjo Oie Eidotter, und beides in eine Remouladentunke einqeriibrt. auf bi
I etne Platte gejeft und mit Hlonatrettidien und Peterfilie oder Sard len, K|
| hapern, gerdjtetem Brot ulw. garniert. — Nlan kann die Siille dadurd = pe
| nod) fetner madyen, daf ‘man Rleingejd)nittene Krebsfdhwdnze und [
kL 100 Gramm Haviar darunter riifrt, be
Hifh 00
| i Gefiillte Cier einfadyerer Art
! Die Eier werden hart gejotten, in der Nlitte ourdygejdnitten, das
(Gelbe herausgenommen, mit etwas Sal3, Pfeffer, Muskatnuf, Eifia. O

uno einigen Tropfen fiifen Rahm gut verriihrt. Die balben Gier merden m
| oann mit etnem Iiejjer gejackt, eingefilllt, auf eine Platte gefefyt und mit in
|l Hapern bejtreut.

B. Warme Borfpeifen

m
i Reispaftetdien i
;:,.H," Mimm 1 Pfund feinen Reis. wajdye ihn 6fters und kodie ibn ab. laffe S
| thn auf einem Sieb ablaufen, gib thn dann in eine Kaiferolle }-,;;1_-'; einer K
. mit IMelken gejpidkten Swiebel und dodye thn mit etwas fetter, Rrdftiger to
I Bouillon redt jteif, nimm die Swiebel heraus, driidke den Reis in kleine = S
Fisidl! yormden und jtirze diefe um, jo daf der Reis bedyerdhnliche Paftetdhen B
I ;-"ff' I}”i'JEL Sobald ﬂ"ﬁifiﬂ Ralt gcm:urh;n ii”'b'f weroen ]'1',: mit LEf, LTL‘i'iL"|1L‘I!L"17I
B Hltldbrot und geriebenem Parmefankéfe paniert und in heifem Schmals
S langjam ausgebadien. Bierauf |dneide pon diefen Pajtetdien oben eine
Sl Sdyeibe ab, hohle fie aus und fiille lie mit einem beliebigen Ragout, dedie s

Oen Dediel wieder darauf und qib lie jur Tafel, Q)
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Brotpajtefchen
| Reibe von Mildbroten die Rinde ab. |dyneide fie in 3wei Teile und
Hitl feudyte jie gehorig mit kalter Hlildy an, oriide fie dann qut aus, jedody fo, .

:
Hiif 0af jie nidyt jerbrodkeln, und backe lte unpaniert in heiem Sdymal3z qold. E:’l
d Wit gelb, nimm fie mit dem Sdaumlsfiel heraus, lege fie 3um Aptropfen auf :
R Slicgpapier, [dyneide die obere Rinde ab. hohle jie inwendiq rein aus und
| A .

| Hi fitlle dieje Pajtetdhen mit einem beliebigen Ragout. Dann beftreue das o
‘ ; Gefiillte oben mit geriebenem Parmejankdfe, betraufle es mit Hrebsbutter
| :I.:_:I!“_I uno gib ihm im Ofen oder ourd) Daritberhalten einer glithenden Schaufel
f etne fellbraune Sarbe, i)
|
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farfoffelpaitetdien

und ageriebene Hartoffeln, 14 Diund frijd
[ .-'L':.'.l. ! -.- -.HI' I 2 0 y 't-k.r.:L ) mpj L'II " 1% .l.ﬁ LIel [ O LULs=
UEN toftein aqeboriq ourdetl o permenaqe oamit Eiqelb ) & ' ¢
r . Eier, |alze ¢ hre 60 Gramm Butter daju, Jo 0aj oas € | en
L",[I "-.[L]-. | i I L i ILITEn .|:1 ”l . 0 ne "l.ﬁ I ] el
if © binein und jtiire die Sorm um, jo oaf Oer HartoJjelteig 1 [0 *
, « Hloge D Dann we bie Kioge mit E und geriebenen Semmeln
tdh = paniert und in heifem Sdymaly redyt lanagjam jdyon gelb ausgebadien; 3us
und | leht fdyneidet man oben eine Sceibe ab, hohlt innen aus und fillt ein
belieDLqd Raqgout L Nneitn; ol aqejanitienen .'T' | [DETOCIL | pleder
daraul q L UNO O l_ﬁl. nen L1 '-.I: Tel L CUL |
hae Rummelfudlein
)] Butterteiq wird in doppelter Didie eines NMlejjerriidiens ausgewellt,
oen mit einem (Mlas ausqejtodh t Ei bejtrichen, mit Kummel bejtreut uno
mit in quter Hige qebadien. Die Kiid)lein Rommen warm auj die Tafel.
Rarcfoffelpajiefden mit Saroellen
Sdhile rohe Hartoffeln und jdyneide jie in ne Durfel, bringe |ie
mit feinael ttener Awiebel in eine Kafjerolle, Jdneide V4 P Spedi
in kleine IDiirfel. roite diefe auf dem Seuer bellgeb, vermenae fie mit
1ife Salz, Pieffer und 96 Gramm gereinigten, feingehaditen Sardellen mit Oen
o1 Kartoffeln, belege kleine Sormdyen mit qutem Butterteig, fulle :‘-:q 1
: toffeln binein, qib in jedes einen ERlojfel qute Sleijchbrule uno lajje ote
181 Offciit QiRein, gu 1 HLOTTEL | . jotunpc
110 Sormen im Ofen fo lange badien, bis die Kartoffeln weid) jin0 unod Reine
hen Brithe mehr 3u fehen ift, dann nimm fie heraus und gib [ie heij jur Tafel
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omatenjdnitien

ine Wedifdnitten werden in Mildy und Ei eingeweid)t, gejalzen, in Setl
he aebadken, mit Tomatenpiiree bejtridhen und mit Spiegeleiern (Odyjens
augen) garniert.

e ¢

Warme Kajebrotden
Reibe 150 Gramm Parmejankdfe. Rithre 60 Gramm etwas erwarmte
: Butter mit einem Teeloffel Senf und einer Prije Canennepfeffer |daumig.
Rojte hierauf Weifbrotjdmitten, bejtreidye fie mit frijdjer Butter und gib
: auf {ede 3uerit geriebenen Kaje, dann von der gerithrten gewiirjten Butter
und oben wieder Kidfe darauf. Stelle die Brotdien tn majig heifen Ofen

unod jerviere jie jehr Heig.

LI

fdjeidnitien
rel 100 Gramm leidhtgeriihrte Butter, 100 Gramm Iiehl, 100 Gram
geriebenen Hdje, Salz und Piejfer menge man untereinander uno lajje es
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1—2 Stunden |tehen. Bierauf wird der Teig ausqewellt. kleine Diak
oavon ausgejtodien und dieje im Ofen gebadien. Inawiichen bereit |
jolgende Siille: | |

jaurer Rahm, Sal3 und Pfefier
Dajjerbade gekodyt, bis es jteif ift. IMun beftreidht man die Dlikd
Ocr Fille, Jeft immer jwei aufeinander, jtellt fie nod einmal
warmen in den Ofen und qibt fie ju Tijd. |
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Salmmujdyeln
Ein ERloffel voll Butter wird in eine Xajjerolle qeachen. 2 Erlai

= 5 - ; - ; - ' - ll-‘.-l r
HleQl [dion RQellgelb darin abgeddmpft und mit einer Taife Sleifdh
oder Majjer abgelojd)t. Dann werden 3 bis 4 Sardellen Kavern
ote Schale einer Sitrone fein gewieat und mit einem Enlifie i

wein uno 3 Elofjel geriebenem Xife in die Tunke aeachen. Mun ‘dineidet

man Salm in Rleine Stiidkdien und qibt ihn mit Champianons ebenialls
in 0te Qunke, Rodt alles nody einmal auf, verriibrt 2 Eiaelh oamil

-

nilnmt ote llTajje nom Seuer, fiillt fie in qut beitridene NI 1)cheln
bejtreut jie am Rande mit feingeftoRenem 3wi
Hlu[djeln ju Tijd) gibt, leqt man in die Nitte ein Stiick
ote TMujdjeln in den Ofen sum Wdrmen und
moglid.
Jeines Ragouf in Mujdeln

125 Gramm gejalzene Sunge, iibrig qeblicbenes Bubn. Kalbshri sle
Halbsbraten, etwas Sdjinken und Champianons, Triifieln werden in [::L"im:
Wiicfel gejdnitten, mit etwas didker I_ll-lii-.’l'[ill‘;!.-‘.-.‘,l11_"-.”.:3:‘--3 mit 3 Eiqelb
abgejogen und mit Sitronenfaft gejduert ift, vermenat und in HE;ii-.ﬁ-:I-w
Ewiii!It, mit PaniermeRl iiberjtreut, mit zerlajfener Xrebsbutter d
TE}L auf ein mit Sal3 beftreutes Bled) geftellt und 10 Ninuten im heijern
Ofjen gebadien. e

Bhatys
'I-lll-'-'l"ll.li.

Briesleragouf in Mujdeln

2 Halbsbriesle werden gereinigt, mit kaltem Waffer aufs Seuer s
le§t uno weid) gekodyt. Unterdejjen ddmpft man qewieate Swiebel und
Peterjilie in Butter, gibt weige Buttertunke mit Eigelb und ditronenjaft
t*.f:':mn, |dneidet die abgekodyten Briesle in Wiirfel, tithr lie in die Tunhe
ein und wiirdt das Ganze mit Sal3. Mun werden cir'rm*m..nh:e halbierte
Champignons mit der Briihe in das Ragout geqeben, das man in mif
Butter bejtridiene Mujdieln einfiillt, didk mit L"‘m‘hnw[n1a[;iifc bejtreut, mit
heiger Butter betraufelt und 20 Minuten im Ofen badit. ’Diu'fu D:.Ii'ii-*n
reid)t je nad) Grofe der Brieslen fiir 15—18 Mujdyeln.

Hiujdyeln von iibrigem Fleijdy

a4 . ’ = i i . - -
| Man vithre 14 4‘{11111b Buttey leid)t, verwiege 90 Gramm Sardellen
fein und menge 60 Gramm geriebenen Parmejankdje, verwiegte Deters
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o0 Gramm geviebenen Xije, 2 aanie GEier 2 Caffal

wird vervithrt und in einem Gefik im
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Jleue bhollanoijche Heringe
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Riubreier mit Sdinfen
6 Cler weroen Ralt tin einer Pranne verrubrt, ein Studden Butter,
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Saly (nur weniq, da der Haje |dyarf iit), Pleffer und gewieqgter Sdinken
permenat I lebhaftes Seuer qejefgt und unter bejtandigem R en
darauf gelajjen, bis |ie eine bretartige, | re IHiajje bilden; dann t
man jie vom Neuer und jtreut gejdynittenen Sdymittlaudy darau}
fiebifeler
weroen hart gelkodyt, in eine gebrodene Serviette angeridhtet und mit
Juger Butter jeroiert
Heringe en Papillote

Die Heringe werden gewaljert, ausqgeqratet, in jwet Teile gejdnitten
uno qut abgetrodinet; unterdejjen oampit man in einem Stidi Butter
Deter|ilie uno geldnittene Swiebeln, beleqt oie Heringe oamit, nimmt ein
Blatt Papier, weldes tn feines Ol getaudht 1)t, leqt ein Studidien bHering
varauf, klappt es sujammen, brat es auf oem Rojt uno qibt es hetg sur
Tafel.

@Gebadene Cier mif Remouladenfunie

In eine Pfanne wird ein Liter Wajjer, 14 Liter Ejjig uno ein Ej-
[offel Salz qetan. Wenn Oies |iedet, et | |yl
und mit dem Sdaumloffel jujammenge k

(Gelbe hergeiogen wird, worauf man oas nadjte Ei

( l
i - b
darf jedody nidht mehr als 3—5 Eier gleidyseitig jieoen. Iad) etwa fun
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Minuten werden fie herausgenommen, aufj einen Seiher gelegt, mit &1
bejtridhen, mit Pfeffer und Sal3 gewiiryt, im Wedimehl umgewendet und

im Sdmal3 gebadien. — Nlan jerviert Jie mit Remouladentunke,

Gefiillfe Cier
Die hartgejottenen Eier werden der Lange nad) in jwet Halften ges
|dnitten, das Gelbe mit Olivendl, etwas Senf, einige Tropfen E&))ig, ge-
wiegten Sardellen und Hapern verriithrt, Ote weifen CEierhaliten oamit
gefilllt und in eine Hajjerolle in Butter gejefft. Dann jtreut man etwas
Scnittlaudy und geriebenen Kdje Oarviiber, aibt eine halbe Tajje jauren
Rahm Odaran und [dft die Eier 10—15 Minuten im hetfjen Ofen badien,
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