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fleinenn  StitcBhen Simt anffochen, rvibrt oen aul aewajchenen Capieofa
over Derljago hinein, lagt ihn jehy langjam Fochen, giefit dann 9/ L.
Weifwein oder Apfelwen hinin, it nach Gejchmad, fiigt emige entfernte
Sitronenjcheibchen hinsu, lagt Ote Suppe auffecdhen und entrernt vor oem '
dnrichten die Gewilrie.
Geidelbeoor- ober Blaubeerfuppe mit GrietlGHchen.
'J Zataten: Wb Dfd. Beidelbeeren (BVlaubeeren), 1 Liv. ajjer, chwas
3imt, Sitvonenjchale, oucter.
Die Herdelbeeren weroden perlefen, jchmell aemwajchen unc mit 1 &ty E ;

Malier, etwas ganzem Jimt, Hitronenjchale und Fncker nach Hejdmad

einige Nlale aufgefocht. tan tanmn Grieffldgchen in die Suppe aeber.
Bibt man fjie obne Kldgchen, jo focht man | fletmwiirfelig  gejdhnittenes

|
|
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|
]

Niilchbrotchen mit und jtreicht die Suppe vor Oem dnrichten ourch em Sieb.

Anfelfuppe.

Zutaten: 11/ D, jaure Aepfel, 2/, Ltr. Wajjer, Sitronenjchale, oHumt,
5 Egl. Weck- oder Hwiebacmehl, | Stiicfchen Butter, Hucter.

Die 2Aepfel werden gewajchen, jamt Schale und Hernhaus i Flemne
Stitcfe aefchnitten, mit 114 £te. 1Dajjer, einem  Stitcfchen  Sitronenjchale,
etwas gamzem Simt und 5 ERL Wed=(Semmel mebhl weichaefocht. Die Suppe
wird jodann durdh ein Sieb gefrieben, mit Zucker, Jitronenjaft und euem
Stitcfchen Butter abgejchmectt und iiber in Miirfel aejchnittenem Hwiebad

anaerichtet. Statt ecdmehl tann man aud) 2 bis 3 E&gl. Reis mutfochen,

nach Velicben auch 2 E€fl. Hovmthen juaeben.

Dorfpeifen uno Lierfpeifen.

ie Doripeijen follen nicht jattigen, jondern als Einleituna eines groperen

Effens durch ithre hiibjche 2Anordmung, ihren feinen Geruch und Ge:
ichmacE die Eglujt anvegen und den iagen jur Aufnabme vielerler auter
Dinae vorbereiten. Die Geheimjprache der Nuche nenmt die  Dorjpetjen
hors D' oeuvrves’, weil jie auperhalb Oer Rauptarbeit, 0. h. Oer

;
eigentlichen Alahlzeit jtehen und biefe mur vorbereiten. Sie werden oarum
auch ftets vor der Suppe gereicht. f__.’j
Dorfpeifen erjdieinen nie in grofer lenge, wohl aber i vielfaltiger, i
reispoller Fujammenijtellung auj oer Tafel. Sie follen bejonders wiirjia }
nbereitet und bejonders jorajam aunsgewdhlt und angerichtet jemn.
Dorfpetfen und Eiexfpeifen {ind in diefem 2Abjchnitt sujammengefagt,
weil verjchiedene Eieraerichte fowohl als Dorjpetje als auch als Betlagen

a1 BGemitjen und Salaten vermwanot werden fonnen.
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Whot. A, MAxkiborcff, ferlin
=

- Die Bitrone (4Bt [idh in allerlel ‘Formen |dneiden jur /ersierung,

Diec Dorbereitung der dutaten.

() cvor wir die Subereitung der emjselnen Speifen jelbjt bejprechen, wollen
5) wir uns sunddhit wieder daritber flar werden, was nan wijjen mug,
wetnt man jchdne Doripetjen ju Tijch bringen will.

Mie wir fdon in der Emleitung erwabnten, jet auj hitbjches 2Un
richten aanj Dbejonders IDert aeleat. Sierlich gejchnittene Sitrone, frijche

i = i o RLL . ._-' 5 = ! -,-.---. &l %% £ om -"';
arviine Peterjilie, (chones, unter \Imftanden farbiaes Sletjchgelee, tadellojes

: - e - oo E S U v Y Ay A
belt Oer r'-.."'l"H-"L"ll-." ele  Arohek H‘-JHH "-‘:'Hl. I Jeve

-

Gefchivr fpielen daber
Nebertreibuna in der Ausichmitcfung unbedmat i vermewen. i WAariiell

3 - 1 : s o -II.'.. “ et b -.\.- 'I-.I--|. .'|1'II-:.I---'J|I.. - 'H[l--|
Dorjpetjen rveld)it man gerne Salzjtengel oder winjige -orofdgen, ju falten

et

metit aerditetes Brot (Toaft) und frijche Jutter.

o g g m—
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Fhot. A, Hahdorff, Berlin

Brotrsften mit dem elebtrifdhen Toaftrdfter.
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ag Raften von Brot. (Loalt).

rot mufy ftets auf heller Slamme gerdjtet werden. Zlan verwenoel

\g weifies Kapjelbrot dazu, das man in etwa | cm dike Schetben ichnetdet.
Aufien muf das Brot agut Enujperig jein, inmnen aber nody |chdon weich. Be-
liebt jind die eleftrijdhen Toajtrdjter, Oie aber nod) ectwas fener

iind. Daaegen jind die Drahtrahmen, die jowohl fiir B»as= als fur

o

Hohlenfeuer su gebrauchen jind, billig und durchaus prattijch. In Ermanges
lung eines fjolchen fann man das Brot jedoch aucdh jchon mit Hilfe emner
®Gabel réjten. Etwaige [chwarse Stellen werden vor dem AUnrichten abgefratt. f’vg
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Brotrdften an oer Gabel: Lrabtrabmen.

= e ¥ o i -I-.I M
Das Dorrichten der Butter,

b |

e Butter muf cbenfalls bhitbjch anaevichtet anf den Tijch Tommen,
wenn nicht das aganze Bild jerftért werden joll.

Die befannten Butterfugeln werden mit jwet  gerillten Vrettchen
heraeftellt. Die Brettchen miifjen sundchit in faltes ajjer getancht werden;
dann [eat man ein nicht ju grofes Sticchen Sutter dazwifchen und drehf
das obere Brettchen folanae auf dem unteren, bis aus der Bufter ein
ichones Hiigelchen gemworden it

Butterfédrmchen werden ebenfalls junadhif mit faltem IDajjer aus-
gefpitlt. Dann wird die durd) Hneten gejchmeidig agemachte Butter ein-

aeprefit und jofort wieder ausgetlopft.

Am einfachiten it das 2Abjchneiden der Vutterjtrerfen mit dem Jutter-
meffer. Lur muf die Butter hiersu vecdht hart jein und unter Mmijtanden
vorher auf @is geleat werden. Die gerichtete Vuiter hebt man bis jum

Gebraudh am beften in frijchem IDajjer auf.
Manche Dorfpeijen werden durch Sugabe von Lrauters oder =ardellens

butter verfeinert. BVeide BVuttermijchungen jind auch als Brotaufitrich beliebt.
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1Tm aute Krdauterbutter su erstelen, vermijcht man 1y Pfo.
ichaumia ﬂ_cri}l*_rt: Butter mit 1 Teel. Salz, 1 DPrijfe Pfeffer, 1 Pr. T'.ﬂu_;fa.:--
muf, 1 Teel. Fitronenjaft, 2 fein perhacften Schalotten und 2 *“fﬂ rein
permwicaten Krdutern, wie Deterjilie, Herbel, €jtraaon, Dimpinelle und Schnitt-
laudh. _E‘Lun'!t die Butter wieder hart wicd, ftellt man fjie einige Heit auf &Eis.

Zn Sardellenbutter rithet man 15 Pfo. Dutter ichaumig und
mijcht 4 bis 5 fein wrw'm_:tc, durch ein Sieb getriebene Sardellen uni.'.:1
fann joldhe Butter nad

| @eel. Sitronenjaft Oarunter. Selbitoerftandlich
[er ».'[-.|-.T.]'[[ weroen

bdem Erfalten genau wie frijche 11:1

. y i i A m i ; : Pl om % 5 " A% 11I1. 7 A ref : | . --
Butterme/fer und ButterfGrmchen. Die Buliterlfigeldhyen werden jwijgen 2 $rettchen gevrel

Stilse oder Afpil. Linfade Art.

ilze ftellt man am einfachjten her, mdem man in 15 ELiter flare, warme

Sleifchbrithe 10 bis 12 Blatt mweife oder rote ®Gelatine aibt, Die man
vorher in Faltem Wafjer ausgedriicht und in ganj wenig heifem 1Dajjer
m1fa._1;rE5i't hat. Aucdh IOursels oder Knochenbrithe, die man Odurch efwas
Sletjchertraft und Sitronenjaft nod wilrjiger madht, fann daju wrme!mfr
werden. Ylach dem Erfalten muf das Ajpik jo ftetf feinn, daf man es jdhneden
fann. Durch @rmwdrmen fann es jederjeit wieder flitfjia  gemacht werden.

Das 2Ajpif fann auch prachtig jur Derwendung von Reften biﬂlﬂ.l.
Nian qaibt je nach Bedarf in eine grofe over mehrere Eleinere Schiifjeln
(Tafje, Pudding= oder Kajtenform und  dbnliches) suerjt etwas .wn F:*ctn
flitfiigen 2Ajpif, [aft diefes halbjterf werden, belegt es l‘mnlt. mit ’f[ﬁTwn
Lleifch=, S§ijch, &ters, IDurjt= oder Gemitjeftitcfchen  (2lohrruben, LEEP,].CH’
iaure Gurfen nfw.), giefit wieder ehwas fliijjiges Ajpit btu'l:ilﬁﬁrﬁlm“‘* fahrt
fo fort, bis die Sorm gefullt 1Ht. Das AipiE darf nur halbjterp jeun, wenn
21
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man e¢s Dbelegt. Mt ¢s 3u (teif geworden, Jo fetlt Jich O1e Sperje beun

Stitrsen. IDenn das Ajpif véllig erjtarct nt, wird es gejtiivst und nuat Peter
itlie, Sttvonenjchetbehen und  dervalewchen aup bhubjcher Platte anaerichtet.

Afpil aus RKRalb ~:~'_11"1 Jen.

autaten: 2 Halbsfitge, /s Pro. Hnochen, 1 Pro. Dchlentlend), 5 &tr.
MWafjer, 1 Gelbriibe (Ilohre), 1 ,?:.u“'l:l"sl; 5 Xlelfen, 5 Preffer
Edrner, | Eci[crifuﬂurjc ;o Egl. €hig, 1y Etr. Wein, 2 ERl.

Sal;, 15 @eel. Sletjchertralt, 5 Euweifs.
ochen und  Sletjch werden jzerflemert, gewalchen und mit Faltem
TDajjer un® den iibrigen Sutaten (auger 5Salz, Ejjig, Wein, Elern und
Sletjchertraft) beigejtellt. Die BVrithe muf auf magigem SFeuer etwa 5 Stunden
fochen, damn gibt man Ote iibrigen Gemiirse su und [agt nochmals 1 bis
2 Stunden langjam stehen. et wued dte BVrithe durdh ein Steb geaeben
und bis sum naditen Tage faltgeftellt. Die Settjcducht, dte jich oben qe-

",

bildet hat, wird nun jorafdltia abgenommen und die Briihe erbhikt. m Jie 3u
flaren, werden dte 3 &nwelf jchaumig geriihrt, mit 2 bis 5 ERL. IDajjer ver
mijcht i dte heife Brithe gegeben. Dieje wird mit dem Schneebejen i:lmhh‘
gejchlagen, bts e jteiat, dann wird der TWopf 3ugededt und die Br
bet gelinder BHie aanz langjam 10 AUlinuten gefocht. LTun  wied '-.H"'l
AipiE ourch ein Cuch geaollen. 2lan legt ein weiges Tuch iiber die Siife
etites umgaelbehrten Hiichenhoders, bimmdet es fejt und jtellt auf vas Sik-
brett eme Schitjjel. Das Ajpif wird langlam auf das- Tuch aegojlen wnd
flieht vollfommen flar m die Schiijjel.

Dag Afpil wirdo durd ein Tudy gegoflen.

---------
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BPelegte Do Lchen.

(;EH ind febr beliebt, wenn fjie nett gerichtet jmd. Sie jollen moalichit
./ fletn jein und Ddiirfen nicht osicfer als 1 cm aejchnitten mwerden. Nian
permwendet autes Weifgbrot vom wvorhergehenoen Taae vasu, weil
hretden [agt. Siir jeden GBajt red net man ehwa o Stiic

iich befjer jd
Hretttall: oder hithidhen ®lastellerchen anrichtet. Sie mwerden 3u

L8

marn  auf
ndachit aut mit Butter bejtrichen und dann je nac) oen 1u'1'Fi'=.L_1["-111'c11 Mittteln
mit MWuarit, Schinfen, Tomaten, &ern und Sardellenjtreifchen, Radiescher

= ™

E..D fhotben oder auch mit €achs, Haviar, Deljardinen und dhnlichen Leders

bifienn DBeleat oder mit Sardellen= oder Hrauterbutter bejtrichen.

Pitante Kdfebrdteyen.

Keduterfdie wird fein aerieben und mit joviel Butter wverruhrt, OaR
iich die Niafie aut fjtreichen [aft. Weigbrotichmtten werden aert Ofinm mut
foinett Tafelfenf und dann did mit der Hdjemaijje bejtrichen, in  heiger
Butter goldbraun gerdjtet und auf erwarmiter Diatte angerichtet. 2Auf oO1e
Kajejeite darf Feine heife Butter Tommen.

Die falte Dlatte.

-y |

ie talte Dlatte ijt die Dorjpeije, die neben oen belegten Brotchen am

rajcheften aevichtet, aber auch am teuerjten iit. Derjchiedene {:'L’Mttlc
¢ ockerbilien. wie Lads, Meljardinen, Hummer m Niavonnaije, AUal i GHelee,
Mliven und deraleichen werden auf |dhoner Hriftallplatte sterlich angeoronet
und smwar jo, Yaf die emzelnen Farben recht aut aufetnander abaeftummt
fon et pornebmem Ejien muf die Auswahl aunf der Platte vecht grof
o, doch diirfen von Feiner der Delifatefjen arofe liengen aufaetiiemt jemn.

Yhoa

Nian rveicht hitbjch agerichtete frijche Sutter und gerdijtetes Brot Oazu.

L

Comaten-Dorfpeifen.
Ralte, gefullte ° Comate

Sutaten: 8 Tomaten, XRejte von Sletich- oder Gemiijejalat, oder

c'“fa 1 Sellericfnolle, etwas Peterjilie, Ulayonnaife, 3 bis 4
. Prefreraurten.

Schdne, aroffe Tomaten, die gut ausgerveift, jedodh nicht 3u wetch femn
ollen, werden mit einem Tuch gut abaewijcht, in der utte ourchaejchnitten,
porjichtia ausgehdhlt und auf eime mit gritnen Blattern ausgeleate Platte
aejefit. Die ausgehdhlten Dalften werden mit Sletich= oder feinem ®emiije
falat gefiillt. ®Mder man bejtrent fjre tmen mit etwas Salz und Prefyer.
23
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Phot. 2. Mafydbocff, Bleclin

Cie Tomaten werden ausgehoblt.

Dic abactochte Selleriefnolle wird nach dem Erfalten gejchalf, m  fleme

Wiirfel aejchnitten, mu Sitronenjaft befraunfelt, mit etwas reinpermiegter

Deterfilie vermenat und in die Tomatenhdlften gefiillt. Die Tomaten mwer

Sort fodanmn mit einer dicfen Niavonnaife iiberzogen. Das Gericht Eann |o

wobl als Dorjpeife wie aitch 3u Ffaltem Braten gegeben mwerden.
‘Fliegenpilse aus ‘LComaten.

Nian beleat eine runde ®lasplatte mit etner Oicten Mlavonnatje und
aibt aufien herum einen Hranj gelber Salatblatter oder i deren Ermangelunag
Deterjilienblatter. Don hartagefochten, gejchdlten &iern jchnedet man auj Oer
breiten Seite die Rundung ab und jet die Eer in regelmdgiaen 2AUbjtanden
in die Nlavonnaife. Kleine, fefte Tomaten werden halbiert; dann nimmi
man mit dem £8ffel das Kernhaus heraus, felst die Tomatenhalfter als
Biitchen auf die Eier und bejpriit jie mit fefter lavonnaije, jodaf fjie wie

Fliegenpilse aue Tomaten. Dae Auffpriben der Flayonnaife.
24
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Slicgenpilze ausjehen. Sum Sprifen Oer Niavonnatje richtet man ich aus
Devaamentpapier ein Eleines Tiitchen, Dejjen Spie man unten abjdimerdet.
Dic Tiite wird mit wenia Ulavonnaije aefitllt, die unter leichtem Drud
durch die untere Meffmung berausaejprift wird

LT L LA

s y: | SR RiTE )3
®ebhaclene ‘Comaten mit _‘;vlumﬁtulla-*_

Tutaten: 8 Tomaten, §iille: 20 g Buiter, | E{L verwiegte Swiebel und
Deterjilte, 200 g §Fletjchrejte, 5—3 Prefferforner, 1 Lorbeerblatt.

Don fchdnen, aleichmdgia avofen Tomaten jcdhmeidet man vorjichtia en
fleines Dedelden ab, nmimmt das Kernbaus und den Saft heraus, bejtrent
e mit etwas Salz und Preffer und jeft jie m eme qut L_wlﬂurtcric Anflauf
form, in der man jie auch su Tijch bringen fann. Die fem verwiegtel
Sletichrefte, Swiebel und Peterjiliec werden in BVutter gedampft. Tla-_: mit dem
Comatenmarf wird ourch:

torbeerblatt und den PDfefferfdrnern weichaefochte
pafjfiert, mit 1 bis 2 &gl geriebenem Sdweizer Haje unter die Slenchpille

e

gemenat und die Ulajle mit ehwas Sratentunte, Soja over oOeraleichen

aewiirst.  Sodann fﬁllt man die Niajje in die ausagebhdhlten Tomaten
: - - ' =g B8 WY R o T =1 s
atbt das Dedelcdhen Odavauy, bejtrent mi Butterfldctchen und badt e m

heigem Mien SO .,THHHIUII:.

Cinfa L'tj eg Flufdeltagout.

Sutaten: | fleines Briesdhen, 15 Birn, 2 EgL. Alehl, 40 g Batter, 2 Ehl.
aertebener Iuilc, | &gl. geriebener Swiebad, 1 Teel. Sals.

€in Heines Brieschen wird gewajdhen, mit Faltem Dajjer Dbetgeitellt
und  weich aefodht. Aus Uiehl wnd Butter wiud e Orcker Butterbetauf
hevgejtellt, das flein gejchmittene BVriescher nebit dem roben, vermieat:n
Birn binsugeaeben und  das  ®Ganje hu‘; anfaefocht. Die  AUlnjcheln
werdent mit Butter, oder, wenn man fie bejonders pifant haben will, it
Sardellenbutter ausaejtrichen, das Ragout emagertllt, geriebenes Hrot uno
geriebener KHdje dariiber gejtreut und auy cimemt mit Sal; bejtrenten Bled;
in magiaer Hife bis 20 Ulimuten aebacen.

o, =y
fFeines Ragout
Sutaten: 1 DPfo. Kalbfletjch, 1/, Pro. Schweinefletjdy, 1/ halbssunae,
15 Birn, 1/s fleines Brieschen, 1 Lir. £letidbbriibe, -2 bis 3 &gl

—

Tebl, 60 q Butter, 3 bis 4 E€{l. Wein, | Eigelb, o Taij

lmlﬁ.m, > E€gl. aeriebener Kdje, 1 E§l. Hapern, 1 Egl. Wed:
mehl, Sals.

Halbflet)ch,

in Sletichbritbe weichaefocdht und in fleme Wiirfel aejchmitten

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Schwoeinefletich, Halbssunge, BHirn und Brieschen werden
Das Niebl wuro

25
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m Butter bellgelb gediinjtet, mit Faltem IDajjer abaeldjcht, mit Fletjchbrithe
perditnnt und mit etwas Wein abaejchmedt, das §leijc) beigefuigt und
daz BGanze aufgefocht. Dann riihrt man mit Eigelb und Rabhm ab, fullt
die Niajje in die aut aebutterten iujcheln, qibt den geriebenen Kaje, Ded
mehl (SemmelmeRl), Hapern und Butterjtitctchen Oarauf, itellt ote 2TMujceln
auf ein mit Saly bejtrentes Blecdh und backt jie . magiger Bige 15 bis
20 Niinuten. 3u dem Ragout Famn man auch iibriggeblicbene Bratenvejte
perenden und evtl. die Kalbszunae weglajfen. Ulan fann o liajje auch
sum Sillen der runden Blatterteigpajtetchen wvermwenden.

Xietfper)en.
Gebochte Lier.

um Kochen Fann man mur tadellos frijche &ter vermwendenn. Sie miljjen,

geaen das Eicht gehalten, durchiichtia erjcheinen, und wenn man jie n
eine Salzwajjerléjuna (15 €tr. Wajjer, 60 g Sal3) leat, jollen jte unterjinfen.

Die Eier werden jum Hochen am Dbejten mit faltem IDajjer betaejtellt,
weil dadurch die Schalen nicht jo leidht plagen.

2 bis & imuter

Weiche €ier [aft man je nacdh der Groge
wmachsweiche €ier (Salateier), bei denen das &mwelf fejt, oas Eraelb
noch etwas fliffig fein foll, 5 bis 6 ATinuten und harvte Eier 10 Nlinuten
Fochen. Dann [aft man fury emen Strabl faltes ajjer dariber laufen,
damit jich nachher die Schale aut [Ojt.

MWeichgefochte &ter {ind am leichteften verdaulich und iptelen  daher
in der Kranfenfojt ecine grofie Rolle. Harte Eier {ind fjcdhwer verdaulich,
jedoch Fann durcdh Hugabe von Gewiirien, wie Salz, Pfeffer, Senf, Ejjia
und dergleichen ibre Derdanlichiett wejentlich gejordert werden.

£ im Glas.

Nian focht ecin tadellos frijches &i vorjichtig 5 Ulimuten — odas eie
darf mnocdh nicht ganz fejt jemn . jchrectt es ab, jchlagt es m emn
vorher ermwdrmtes, breites ®las (es {ind bejondere Gldajer Dbierfiir um
l’ﬂnbcl'], wilrst es mit Salz und jerviert es fofort, da es vajch erfaltet. 2Anf
diefe Ieifz werden hdufig die Srithjtiicfseier |erviert. Aduch Hranfen it

Otele

,.-"'

Art der Darreichuna anaenehn.

Riibrel.

Sutaten: 8 Eer, 2 E€gl. 2lilch, 2 Prijen Salz, 50 g Butter.
Die Eter werden mit der iilch und Sal
heife Butter aeaeben. Ulan [aft jie lewcht ©

26
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dann mit der Gabel. 2Am jchdnjten werden fjie in einer feuerfejten Por=
sellanpfamme. JIn eimer Eijen= oder Emailpfanne bereitet man jie bejjer
nicht auf offener ®Gasflamme, jondern leat einen 2Asbejtteller wunter. Die
Zubereitunag dauert jwar dann etwas [anger, das Rubre wird aber
befonders jchdn. Sie miiffen auf einer evwdrmten Schiijjel angerichtet
HEII."C' jofort aufgetragen werden. liemals diirfen XRiibreier lange jtehen
bleiben. Yadh elieben Fann man auch | €L feingejchnittenen Schmttland

Tl %

ader aeriebenen Hdje darunter aeben. XRitbhret 1jt eme gute Arantenjperie.

HKahret mit Hutaten.
Das Riibrei wird subereitet wie oben bejdhrieben, mur mijcht man

3 ' i - &t IS LRl (e y e
chas fein aewieaten Schinfen darunter, ehe das €1 ganj dik wid. 2Anjtatt

Schinfen Fann man auch ehwas fein verwiegten £achs oder Spargeljpilen

]

oder Tomatenmarf beifiigen, fei dann aber jehr jparjam mit oet Huaabe

~ - e ' AL Ny oy SRR e T [POUNELES NS
pont Salz. MWl man Biiding hinjufiigen, jo werden Ole Sucinge |orafaltia

gepufit, die §ilets in heiger Butter suerjt angebraten und oann o &rer
sariiber acaoffen. Niit ariinem Salat it die Speife ein gutes, einfadies

Abendeljen.

Splegeletet.

1 . . - I . l- W R R L 'R | _-l..l - = ."‘-.:n.
A\t etner  flachen vl....'Tl.I'IHh" ooer In  etner |[OAeTattiell eerpranne, Ole

= 5 ' == . 1 = i .._1. _ 1 .._I... ", '.‘--l -.-""".-.l. :11..'.
iy jedes &t eine Dertiefung hat, lajt man oSuiter hetg werden, (dilaat

Tl
die €iler vorjichtia bhinein, jodaf fjie nicht ausemanverflieen, (trent ehwas

Salz daritber und bdact jie langjam, bis das &mwel fejt nt. Legt man

hefonderen MWert auf ein jchdnes 2Ausjehen, 3. B. wenn fie jum Derjieren
pon Beeffteats und deraleichen dienen fjollen, jo fticht man fjie mit ewem
Daftetenring oder Weinglas jchdn rund aus. Utan fann auch in der Pranne
aerducherten Spect oder gefochten Schinfent fury anbraten uno daritber Ol¢
Spieaeleter szubereiten.
&iet/chnitten.

Nian roftet MWeifibroticheiben in BVutter und bejtreicht jie mul otckem

Tomatennmarf, das man mit Sherry, 1 Teel. orcejterjance oder Sola

wiiezt. Barvtackochte &ler werden quer in Sdeiben gejdmitten und jedes

Brot e nacdh ®Grége mt 5 bis 4 Scheiben jdhuppenartia belegt. AUuj die
Eior Fann man der E€anae nach abwedyjelnd Streifthen von Ejjiggurien,
Saroellen uno Eadhs legen.
Porlorene Lier.
Jutaten: 8 Eer, 2 Ltr. Wajjer, 3 El. Salz, 5 EHl. Eijia.
Riersu fomen nur ganj frijce Fier vermwendet werden, jomt geraten
fie nicht. In einem Kochtopf [aft man MWajjer, Sal; und Ejjig jum oden
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fommien. Die Eier bhalt man vor dem ufichlagen aur ecmem Schaum
15ffel einen Augenblick in das Fochende ajjer, sieht jie jedoch lofort suriid.
Durch diejes Derfabren bhalten die &er bejjer sujammen und zerlanfen
nicht. Die &Eier werden vovjichtia i einen  Schoépfléffel aufaejchlagen.
Dann leagt man jie jorafdltia in das jchwach Fochende (nmicht ftrndelnde)
Majjer emn. Xlach 3 bis 4 2inuten nimmt man jte mit dem Schaum
[6f7el heraus, {dhneet jte run® und halt jie m heigem, aejalzenem ajjer
bis zum ®Gebraudh warm. Doch jollen jie mur Fury davin liegen bletben
da fonit das E&Ewgelb feit wird. &s joll volljtandig wetch bletben. Die vex ,
[orenen &ter werden als felbjtandige Spetje auf agerdjteten IDeckjcdnitten € '73
woer mit Senfbeiaufg aufaetragen oder ju Gemiije, Ragouts, 1 Suppen

und Oeraleichen anaerichtet, oder auf eine erwdrmte tiefe Schitjjel aecleat

und mit einer jchmachaften braunen Tunte iibergojjen.
Perlorene Lier auf Lomaten.

autaten: 8 &er, 4 grofie Womaten, 30 g Butter, Sal;, Prefrer, 5 bis

4 Sardellen, Tomatenbeiguy (jiehe unter Veigiijjen).

Die Tomaten jchneidet man i der 2Mitte durch, enffernt vorjichtig das
Wajjer und dte Kerne, wiirst die Tomatenhalften mit Sal; and  Preffer,
dampft fie vorjichtig, damit fie nicht zerfallen, emige Utinuten m heifer
Butter, leat jte auf eine erwdarmte Schitjjel, aibt auf jede Tomatenhalfte
eint verlorenes &t unmd itbergieft die Eter mit einem Vickhichen Tomatenbelguf.
Mach Belteben Fann man (ede
Sardellen belegen.

Lf

Et mit m feme Streipchen aejchmittenen

®e
autaten: 8 &er, | €gl. Sard
hacfter Sdmittlauch.
Hartaefochte Eter werden nach dem Erfalten gejchalt, der Lanage nach
vorjchtia ansemanderge|chnitten und das &igelb herausaenommen. Das Gelbe
wird mit Senf (2ilojtrich), Sardellenbitter und Sdmittlandh aut verriibet.
Diefe Ulajje wird gebduft tn die Emweighdlften gefiillt. Dann vichtet man
e auf einer fladen, mit Peterjilie versierten Platte an und vewdht aerdjtete

fiillte Lier,
[

ellenbutter, 1 &gl. Senf, 1 &gl. femm ge

BSrofichnitten dasu.

Ruffifche Lier.
autaten: 8 E&er, lavonnaije, fein verwieate KHrduter (Ejtragon, Dim=
pinelle, Boretich, Deterjilie, Schnittlauch), 4 Sardvellen oder ehivas
Sachs, Salatblatter, Ejjigaurfen oder | bis 2 &gl. KHaviar.
Die bartgefochten &ter werden gejchalt, der Lange nadh halbiert und
auf eine Platte ageleat. Dann gibt man eine dice 2Ulavonnaije, die man
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mit den femn wveroteaten KHrauntern aewnrit hat, tber die &Ererbalffen und
verstert mit Salatblattern, Sardellen oder Ladbstiidfdhen und Ejjiagurken.
=3

Xach Yelieben famm man auch mir 1 bis 2 &gl Haviar iber Ote

Hlavonnatje geben.

Ranilaretler.

4

hartagefochte &Eter werden der Lanae nach balbtert und joviel &Ewgelb

herausgenommen, daf nur noch em gelber Rand bletbt. Xlun fiillt man

& D ot Bidhlung mit Havotar und versiert die &er mut Peterjilie.

‘§leifchfneifen.

as Xletjch gehort swar su den wertvollen, aber andy su den teuren
Habrungsnutteln, Deshalb mujjen wir bet der Huberertung doppelt

jorafaltia  davauf achten, dag feime Ziabrjtoffe wverloren aehen.

CE.id “ebnen uno Sdute am Fleifth werven abgels|t.
) f

Wenn mdalich, wajchen wir das Sleifjch gar nmicht, jondern rvetben
¢s mur mit einem veinen Tuch gut ab, damit feine abrjalze ausgelanat
werden. Dies  muf  immer aejchehen, wenn wir das  §leich Dbraten,
denn es entiteht Feine Hrujte, wenn das SleijchititcE naf in das Sett emn:
aeleat mwird. tUnter aar Feinen Umptanden aber darf das Fleyd)y langere
et im Majjer liegen bletben.
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