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RE. Eierfpeifen auf Fajttage.

N= 1. Gefullte oder farcivie Eier.

Sur 12 Perfonen ficdet man 24 Eier bavt, fchalet fie ab,
{chneivet fie tn Der Dicre voneinander und nimme den Dotter
beraus. Dann {dneider man eine Handvell Peterfilie u. Sauers
ampfer nebft 2 Zwiebel veche fein, leget die mwiebel in ein Gee
ihiee mit 6 $oth frifcher Dutrer, lafit fie diinjten, gibt die Kraus
tec aud) daju, und lafe fie gleidhfalls fo lange dilnften bis fie
gelinde find.  Hernad) legt man audy die barten Dotter von der
Ctern daju, und vubre es jufammen wobl ab.  Ferner giebt man
Sal;, ein wenig MNusfatennuf, den roben Dotter von 4 Eiern
und 4 2oth frijcher *Butter Fale dagu, rvubre diefe Fiulle wobl ab,
und fulle bernady die Dalben Eier {hon damic; ftreuet ctwas fein-
gertebenes Semmelinebl davauf, uud leget fie jeded) nicdht umge-
wendet auf die Sduffel. Die wenige Fulle die (brig bleibe
tubet man mie 1, INap fifen Rabm ab, foviel deffen auf die
Sduflel nothig ift, giefit es an die Eier, und (aft fie im Ofen
et werden daB {ie oben ein Flein wenig anjicben , (ober ftate
deflen glebt man oben und unten eine Gluth) fo find fie fertig,

N 2. Gefullte Eler in einem Reif.

©ieb ju 18 ausgefdlagenen Ciern 14 Maff Rabm nebft
etwas Saly, 1nd {d)lage fie vecht febr untereinander. $ege Hers
nad) in eine Tovtenpfanne 6 $oth Butter, [af fie ein wenig auf
vem Seuer jevgeben, giefe von den Eiern darein daf es ein diin-
nev Sladen werde, (oder wie man es fenft nennt, ein Omelette)
und backe Dernach foviel als du nothbig haft. Sdmeide dann ein
Paar Handevoll im Wafjer gefottenen Spinat mit dem Schnei-
demefler veche fein, [aff ibn in 4 foth Dutter dinften, ftaube ei-
nen tleinen  Kodloffelooll Mehl davan, gief Vi Maf firfen
Rabhm daran, und laf ihn einfochen.  Nachher viubre den Spinat
mit dem Dotter von 3 Eiern ab, gieb 3 Sof) Jucker und ein e
nig Mustatennuf daju, und laf ibn Falt werden. Vann mache
vom gewdbnlichen Teig auf eine Schuffel einen NReif , befiveide
ote Cierflecte mit diefen Spinat fdhon dinn, wickle fie sufamme
und lege fie dann gang, ober in der OMNitte voneinanbder qefhnite
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ten in bie Sdiffel. Das Uebriggebliebene vom Spinat rubre
mit 14 IMap {ufen Rabm ab, und qieB ¢8 Darnber, Iiad) die
fem feGe fie in Den Ofen, oder gieb unten und oben Koblen dar-
auf., $aft du aber nidhe viel nothig fo Fannft du fte auf Die
Sdiifiel geben obne Neif.

N2 3. Eier mit einer Senflauce,

& dneide 2 Jwiebel Vlatechenweife {hon fein in einen Lies
qel mit 4 foth Dutter und [af} fie qelb werden, Gieb 1 Kod-

g

[offelooll Dtebl Dazu, gieh 14 DMap Erbfenbribe und /. IMak
@(ig darein, lege 1 ferbeerblatt Daju, wurie es mit Ealy und
Pfeffer, und laff die Sauce wobl verfodhen.  Siede dann 16
@ier hart und {chneide diefelben Flein in die Sauee, AWenn du
fie. anvicheft {o gief eine obeve Kaffefd)alevoll &enf Dinein, und
fie find fertig.

Man Eann aud)y den Senf in die Sauce geben , die Eier
i ber Mitte voneinander f{dhneiden, welde man {dhon auf die
Schitffel vichtet und die Sauge darubergeben,

N2 4, Efer mit Sauerampret,

WWafde eine gute Handvoll Sauerampfer wie aud) etwas
KRbrbelfraut fauber aus, {thneide es vedht fein in ein Gefchirr mit
4 $oth frifcher Dutter und laf s auf dem Feuer punfiten. ®ieb
{ Kochloffelvoll feines Mehl dazu, giefe 14 MNap Rabm daran
und laff es einfochen. Dann falze und irge es mit wenig Pref-
fer, 1. Mustatennuf; {dhreide 10 hartgefortene Eier tn Der Diicce
poneinander, fafje fie ein wenig und f{ireve etwas Pleffer darauf,
$eqe Dann den Sauerampfer auf die E chuffel , 1nd auf demfels
ben die warmen Eier, dann {ind |te jum Unvichten fertig.

N2 5, Eter mift Rabm.

fege 5 $oth Dutrer in ein Gefthire, oben bavauf 2 Rmwiebel
Blatthenmweife aefdnirten, 1 Peterfilierourgel, ein wenig Selles
vie, 1 Sorbeerblatt, ein wenig Bafilie unv Thpmian; lap alles
sufammen dunften, gib 1 Kochloffelvoll feines Mebl dagu, lap
e auf dem Feuer angieben und gief 14 Maf fufen Rahm dar-
at.  $af es einfodhen und vihve es ofters um; wenn €8 fo Dunn
it wie ein Kindsbrei fo feibe es dund) ein Haarfieb , gicb Salj
unb ein wenia Mustateunuf dazu, fo ift es fercig. Siede dann
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16 Cicr Davt, fdneide fie in der DMitte voneinander, ridyte fie
fchon auf die Sdniffel und gieb die Rabmfauce warm dariiber.

N2 6, Werlorne oder bodyirte (bojchirte) Eier,
burgevlic).

Nimm wie jedesmal 24 Eier auf 12 Perfonen. Damit
aber Diefelben {chon und que werden fo mufjen folche gleid) jenen
weldye man weid) fieden will vecdhe frifch fepu. Lo Das Waffer
niche gu {tarf fieden, giep eine obere Kaffefdhale voll Efjig dajy,
{hlage 3 ober 4 Eier Dhinein, und decte fie mit einen Deckel 3u,
damit fie {chon beifammen bletben. DWenn fie fertig find (das ift
wenn {id) das 2BeiBe gang jufammengejogen bat, fo nimm fie
mit eirem $offel beraus, und lege injwifdien foldhe in ein frifdes
Wafler. Auf gleiche 2Weife verfabre mit Den ubrigen, wobei ju
bemerfen , daf jedesmal nicht mebr Cier als das Crfremal ge-
nommen werden durfen, damift fte {chon beifammen bleiben. Sege
dann 4 $oth Butter in ein Gefchive, vermifde folde mic 6 Eiers
dottern und 1 Kochloffelvoll Diebl, gib 1 Rwiebel, Salj u. ¢in
wenig MusfatennuP dazu, gieh eine obere Kaffefchalevoll Efiig
und 14 OMap Elaver Erebfenbribe , oder in Ermangelung frifdyes
Wafjer daran, und laff die Sauce fochen. Gieb die Eier hers
nach wieder in warmes Waffer Damit {le warm werden, u. ridte
fie fonach {chon trocken auf die Sdhiffel. R[Jur Sauce gieb nodh
abgefottene oder nur fein gefchnictene Petevfilie, [aB fte auf
Dem Feuer noc) ein wenig angieben und gieBe fie uber die Eier,
weldye nun fereig find,

LVerlorne oder pochirte Eier Fonnen mic unterf{chiedlichen
Caueen gegeben werden.  IMan Fann fie namlid) mit ciner Krebss
oder auch braunen Sauce, mit Charlotten und, feingefchnittenen
Kapeen geben. €8 fomme Dier nur aquf den Gout an.  IMan
leget auch diefe Eier nad)ydem fie im Wafjer verloven find auf
etn ‘Tud) Devaus, damit fte frocken werden, weandet fte Dernach im
Mebl um, befeuchtet fie Dann wieder mic einem gefchlagenen Ei
worunter etiwvas Saly ift, beftreuet fte nod) mit feinen Semmels
mebl und backe {ie im Sdymaly. Zu diefen Eiern Fann man
alleclei pifante ©aucen geben, nur ift ju beobadycen daf man die
Sace juerft auf die Schiiffel giefe, und dbann erft bie Cier
Darauf lege um ibhnen ein {dhones WAnfeben ju geben,
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N 7, Gerubree Cier mit Sauerampfer auf
¢tine andere 2Are.

PHicke 2 Hande voll Sauerampfer und wafde ibn fauber
ab, Dann lege in einen Tiegel 4 Loth frifche Ducter , lajje den
Sauerampfer dunften und nadhber falt werden. Sdylage Dier-
auf 16 Cier davan und jerrubre fie wobl mit etwas Saly und
Pleffer, auch gieb eine obere Kaffefchale voll fupen Rabm daju.
Nft es Feic jum Anvicheen fo ftelle fie auf das Seuer und laf
fie sufammengeben. Auf tiefe Ave Fonnen fie auch mit Ehams:
pighons oder Epargel gemadyt werden.  Jlimmt man aber von
den jebt Defdhriebenen nihts , fo gehort dod) wenigftens feinges
fchnittene Peterilie oder Sdhnittlaud) daju.

N2 8, E€ier mnn {dhmwarier Sauece.
| Man nimmet ven |hwarger Karpfenfauce efwas auf eine
Sdyuffel und fese fie auf die Glueh. Wenn (e Heif it {o {hlage
16—18 Cier darein und [af fie anziehen, bis fie wie Die verlor:
nen Eier werden, aber nid)t ju bart.  DNan Fann aud) eine hHeile
Sdyaufel oben Daruber Dalten, dDann {ind fte fertig.

= 9. Omelette von Ciern alg etne Sterfpeife.

sur 12 Perfonen {ind el folder Omeletces nothrendig.

Sdlage 10 ausge{hlagene Sier mit 14 Maf fuen Rabhm,
efwas feinge{dinittene Peterfilie und Saly wobl ab. [t ¢s Seit
qum Anvidhten fo lege 4 oth frifche Dutter in eine Planne, laB
fte sergeben, giep die Cier Dhinetn und laB fie auf ciner Seite
{chon ausbacken, doch {0 Daf fie ein wenig dunn bleiben. Hers
nad) lege ¢8 auf Deiden eiten fauber jufammen, und ridhte es
auf die Schuffel. Auf diefe Ave ift es viel befjer als wenn ¢3
auf beiben Geiten gebacten wurde. Mlan Eann audy Mordyel oder
Champignons dajugeben, welche aber vorher mit 4 foth Dutter
und etwas Pecerfilie gedampfe werden miffen. Oder man fann
5 Sarbdellen dazuchmen, weldye aber ausgegrathet gewaldyen und
fein gef{chnitten werden.

V= 10, Prannfuchen in der Sauce ftatt ciney
Eierfpeife.

Rubre 114 Phund feines Mebl in einer Sufjel mit 34
Map Mild) ab, nadber fdylage 8 Sier dazu daf es ein dlmner
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Teig werde, gieb ein wenig gefhnittene Peterfilie mit Salj daju,
und madye eine Charlottenfauce mic Effig, wie {dyon gemeloet,
Nt es Jeit jum Anvidhten, fo lege 6 toth Schmaly oder *Ducter
in eine Pfanne, bade aus diefem TLeig 4 Pfannfudhen auf beis
ben Seiten fchon, rvidyte fie auf die Schufjel, {dyneide {te obnge-
fabr in 60 Srictdyen und gieb die Sauce red)t warm davuber.

N2 11. Gebackene Eier, burgerlic.

Slage 16 Cier in ein Gefdhire, falze fie, veibe ein wenig
Mustatennuf davauf, aud) etwas feingefchnittene Pecerfilie oder
Shnittlaudy, und gieb in eine Vackpfanne 4 $oth Duteer odev
Sdymal;. St es Zeit anzuvidyten, fo madye die *Butter ober Das
Sdymaly Heify, lege dbie Eier auf das hHeife Schmaly, laf |ie an-
sieben, madye ein Placceifen oder eine Dackfthaufel Heip, balte
es oben Daviiber damit die Eier angichen , und gieb fie nadber
auf einer Sdhuffel jum Tifd).

¥2 12, Bodyivte oder verlorne Cier auf eine an:
Dere Art, bherrfchaftlich) und burgerlid).

Nimm fiir 12 Perfonen 16 oder 18 Cier, gieb in ein Ka-
fteol etwa 2 Maf Wafler u. 14 Map Efjig nebft Salz. Wenn
folches focht fo ructe das Kaftrol jur Halbfcheid vom Feuer das
mit ¢8 nidyt ju ftacf Foche, {dhlage foviel Eier darein als du glaus
beft baf das Kaftrol faffe, doch muf beobad)tet werden daB das
Waffer oben 1iber den Eicrn jufammengeben muffe. 2Wenn bdie
Eier fich oben jufammengejogen Haben welcdhes in 2 Minuten ges
{dyeben fann, fo nimm die Eier eines nad) dem andern mit eis
nem Eleinen Faumloffel beraus damit ein jedes gang bleibe, lege
fie in faltes Waffer und laff fie ganj Ealt darin werden. Dann
nimm enis um das andere Devaug, fchneide das Weife neben bers
um davon damit fie {hon tund werden, und lege fie auf ein Tud
bamit dDas Waffer ablaufe. Dann lege fie in einen Tiegel und
aieb warme weiffe Douillon oder Salzwaffer davan, damif fie
warm bleiben. Mimm einen fleinen Kochloffel voll feines DNebl
in einen Tiegel nebft 6 Loth Butter, mache ed wobl untereinan-
der und giep 14z OMaB fauern Rabm und 1/; Maf gute Schu
baran. QWil{E du aber foldhe Sierfpeife auf einen Fafttag madyen
fo nimm ftact Der Syt Eebfenbritbe, das nothige Saly und ein
weniq Mustatennuf, und laffe alles wobl miteinander verfodyen.
Madye diefes durd) ein Haavtud), gieb etwas auf die Schuffel
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auf weldye du die Cier anviditen willft , mache die Eer in der
Douillon oder im Salywaffer beify, lege fie auf die Sdyupel_in
Die weife Sauce und gich fie jur Tafel,

w2 13. GSerubrte Eier mif fitffen Rabm, burgerlidy.

Sdlage 14 Cier in einen Tiegel, falze fie, reibe ein weniq
MustatennuP davauf, gieb aud) fein gefdhnittene Peterfilie odev
Sdnittlaud) und 2 obere Kaffefchalen voll fiffen Rabm davan,
und madie alles mit dem Kochloffel wobl unceveinander.  Sege in
einen Tiegel 4 Soth *Butter, und wenn e bald Jeit ift anjuric):
ten {eBe bie *Butter auf ein Koblenfeuer, ift diefe beiff, fo gieb
bie gertibrten Eier Dinein und vitbre fie auf dem Feuer, driicke
mit Dem Kochloffel unten auf dem Boden auf damit die Sier fich
niche anlegen und man grofe Sticke von der Scharre befomme,
richte fie auf Die Schuffel und gieb ein wenig Peterfilie darauf.

V¢ 14, Cierfpeife mit Budlingen (Biickingen),
buivgerlich.

daf im Liegel 4 foth) Duteer gergeben, fhlage 16 Eier dars
ein, gieb das nothige Salj, ein wenig fein gefd)nittene Peterfilie
ober Sdnittlauch und etrvas MusfatennuP daju, und rihre die
Cier untereinander.

Jiehe von 12 Bicklingen die Haut ab f{dhineide den Kopf
Davon aud) das Cingeweide nehme Deraus, {dneide fie der Lange
nad) voneinander, lege fie in ein Gefdhive, gib 1 Maff Milch
Daran und [af fie eine Stunde davin liegen damit fie {dhon weil
und das [leifd) defto beffer werde.  fege fie nachber hevaus auf
ein fauberes Tud) und trockne fie Damit ab. $af in einer Tors
ten= oder Dactpfanne 4 Loth Dutter beif werden, lege die WBiict
linge Dinein (a3 fie langfam bacfn und wende fie einigemal um,
Damit fie auf Deiden Seiten fertig werden.  Jft es Beit anjurichs
ten, fo feBe Die Cierfpeife auf die Gluth, ritbre fie wie {hon bei
Der gerubreen Eierfpeife gefagt wurde; ridhte fie auf die Sdiffel
lege Die *Biictlinge oben herum und gieb fie sum Tifdh. -‘

N2 15, Clerfpeife mit Auftern, berefchaftlic.

s werden 16 Cier bochiret wie fthon gefagt wurbe, dann
puge von 30 Auftern die Barte hinweg, gib in ein Kaftrol 3 foth
Dutter nebft 10 Charlotten, audy 15 Maff Wein, lege die A
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{; ftern Dinein und laf fie nur einen 2Wall auffieden, dann febe fie
{ pom Seuer und madye eine abgezogene Sauce, wie hier folge:

®ich zu 4 foth Dutter in einem Liegel 1 Kodyloffel voll
Mebl und 6 Eierdoteer , madhe die Mafle untereinander, nimm
die Auftern aus dem Saft und giefe den Saft an das Miebl
, Uno _@ji_er , madye es _a‘bur rm.:r'.g[ u:u:i:reimmemjr gi{.j auch) _1"‘,;
'- Maf Erbfen= oder [Fleifchbribe daju, Das nothige Saly u. ein

'II' wenig PMusfatennuB, und laf die Sauce wobl verfochen.  Dan
|: nluf; aber mit dem .&{'ufhiwel bejtandig Darin vuhren Damit Ddie
- Sauce nidhe jujammentaufe; made |te Dued) ein Daartuch, gieb
b e in ein fauberes Gefchive, lege Die 'EIHHEEH dazu, dructe den
¥ Saft von 2 Qitvonen daran und halte die Sauce beftandig heip.
:'i} Sit e8 bald 5ﬂfir‘1_5um dAnrichten , {o lege die bodhirren Cier
, TIJL‘[CI:}C arm (ein mujlen nur1r eine Schuflel, und ridhte die Sauce
nebft Den Auftern .oben daruber an.
Man Eann aud) diefe Eierfpeife mit Keebs{dhweifen garni
ren (uméranien).
N2 16. Eierfyeife mit ESardellen, hervfdyaftiic).
5 Sdylage 16 Eier in ein Gefdyire, falze fie, veibe ein wenig
£ MusEatermufy und gieb ein wenig feinge{hnittenen Schnictlaud)
bk Daju. *Pube 18 Sardellen und wafche fie fauber, nimm die ®ra-
then Deraus, |dneide die Sardellen mit dem Dieffer fein und
'f mifche fie unter die Eier, |t es bald Jeit anjurithten, fo gieb
{: in eine Omelettenpfanne 4 toch Butcer la |te el werden, lege
hH pie Eier fammt den Sardellen hinein und laf fte fchnell bacten.
13 Halte oben ein heifes Platteifen oder Schaufel dDavuber danut {ie
Lf oben jufammenlaufen, inwendig aber weid) bleiben,
L=
F N 17, Gerithrte Elerfpeife, mastirt.
:’ Qerflopfe 16 Sier In Ei[tﬂllFEFEgE[; gieb Das nél[g_i‘g,e :E{![j
f und ein Jm:nig _‘?JJhlfF.:HEETUH L‘,flflﬁllt, bann fiede 10 Krebfe 1m
ol Salywaffer, nimm die Schweife nebft den Edyeren Deraus, pube
fie und lege fie su den ausgef)lagenen Eiern, fiofe die Krebsd)as
len im OMorfer mit 6 foth Bucter febr fein, gieb fie in einen Tie
gel und paffive fie wie man eine Krebsbutter macht. Dann madye fie
burch ein Haarfieh, gieb die durchgelaufene Butter in die jerflopf:
n ten Eier, puBe und wafche eine Handvoll Ehampignons , paffive
{) fie mit 2 Soth Butter in einem Tiegel und bampfe fie wetd); {ind
12 fie Balt fo qieh fie fammt den Saft ju ten ausgefdlagenen Ciern,
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Dann wafde die Mild) von einen Karpfen fauber, fiede fie im
Salywafler und {dneide fie Flein wircfelareig , gieb fie ju den
Eietn und ein wenig feinge{hnittenen Schnittlaucy , den Saft
von 2 Ritrenen , etne obere Kaffe{halevoll fauern Rabm und 2
AUnrichtloffelvoll {tarfe St daju. Eine Wievcelffunde vor dem
Anvidhten feBe die Eierfpeife auf eine Fleine Gluch und laf fie
langfam anjieDhen als wollteft du eine gerubree ierfpeife madyen.
St es Zeit anzurichten, fo gieb fie auf die Schnffel , fircue oben
darauf gefchnittenen Schnitclaud) und gieb fie beif jur Tafel.

JV= 18. Gerubrfe Eicr mit Morvcheln nnd Blan-
quet8 von Ealm, herrfchaftlich.

Serflopfe 16 Eier in einem Tiegel, gieb dag nochige Salj
und tusfatennuf dazu, pube und wafhe eine Handvoll Niors
theln und bland)ire {ie ein wenig, dann gieRe fie in einen Seiber
und {dyoemme fie mit Ealten Waffer ab, dricke fie ved)t aus da-
mit fein AWaffer darvin bleibe; {hneide fie ein wenig mit dem
ESdyneidmefjer aber nidht ju fein. faf in cinen Tiegel 4 foth
Dutter Deip werden, [ege die Dorcheln hinein und lafje fie ein
enig dunften.  Dann gebe die jerflopfren Eier ju den Mordyeln
und gieb auch 3 foth Kvebsbutter ju den Ciern. Edhneide von
1 Pro. Salm die Haue ab, madye 20 Eleine Seuckdyen davaus,
wafde und falze fte etiwas ein, la in einer TLovtenpfanne 4 Loth
Dutter Deiff werden, dann lege die fleinen Stitcfechen bHinein und
Laffe fte langfam fertig werden, audy muf man folche mebrmals
umwenden.  3{t es bald Zeit jum Anrichten , fo febe vie Eiers
fpeife auf die Gluch und verfabre eben fo wie fchon gefagt wurde.
Richte die Cierfpeife auf die Sdnffel, lege die fleinen Blan-
quets von dem &Salm neben berum, beftreue fie in der itce et-
was mit feingefdnittenen Sdnirtlauc) und gieb fie zur TLafel,

N2 19.  Eierfpetfe mit Bricken.

Schlage 16 Cier nebft dem nothigen Saly und ein mwenig
DMuefatennuf 4 foth Butter und eine obere Kaffefcdhalevoll faus
ern- Habm in ein Gef{d)ive, mifdye die ganze Mafle mit bem Kody=
[offel wobl untereinander, puse 14 Pfo. Bricen fauber, fdneide
fie einen Finger lang, gieb in eine Tortenpfanne 3 Loth Scdhmalj
und lap es Deiff werden; lege die Bricten hinein und laffe fie auf
beiden &eiten braten, weldye in 1 Minute fertig find.  Ift: es
Jeit angurichten , fo fefe die Eierfpeife auf die Gluth und made
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fie wie bei der-gertidrien Eierfpeife gefagt wurde. MRidyte fie auf
eine Saffel, lege vie Eleinen SnicEdyen vben darauf Herum und
gich fie jur Lafel.

N2 20, Eicrfpeife auf cine andere Avt, herrfchaftl.

Siede 14 Cier bare und {chale fie ab, dana {dneide {ie mit
bem Schneidmeffer gany fein, lege as Iufammengefdhnitcene in
einen Tiegel mit O Loth BDuccer, Dem nothigen Saly und ein wes
nig Musfatennuf und gieBe dagu 4 MaB fauern Rabm und
eine Handvoll gevicbenen Pavmefantafe. $aB die ganje Mafle
auf dem Feuer anjiehen, wenn diefelbe heiR ift {thlage 2 @:'il.'l‘ 1,
9 Eierdotter Darvein, mache ¢8 nochmals durcheinander und {ebe €8
vom Jeuer. $aB in einer - Omelettepfanne 4 $oth Burter Deifs
werden, lege die gange Mafle Dincin u. backe fie auf beiden Sei-
tenn fchon gelb alg wollteft du einen dicken Pannfud)yen backen.
Nit es Reit anzurichten , fo lege das Gebactene auf eine Schuffel
und gief V5 Maf Deiffen fiiffen Rabm auf die namliche Edyufjel.

N2 21, Cierfpeifen von gerubrten Eiern mit
Bratwur({ten.

Sdlage 16 Cier in ein Gefchive, falze fie, reibe ein wenig
Musfatennufp binein, gied 4 Loth Butter, ein wenig feingefchnir:
tenen Sdmnittlaucdh) oder Peterfilie Daju, und madhe die Mafje
qut untereinauder. Wird es Jeit jum Anvicheen fo brate 6 Drats
wircfte auf dem NRoft, wenn fie gebraten fo {hneide jre Edyeid-
cthenweife , und madye die Eier auf dev Gluth feveig. Nidhre fe
auf eine Sdiiflel, lege die gefchnittenen Dractwurite aufen Her:
um und gieb fie jur Lafel.

Anmerfung. Man Eann audh ehe die Eier auf dag Feuer
gefee werden eine obere Kaffefchalevoll fauern Diabin davunrer
vubren fo wird die Eievfpeije nod) befjer.

V2 22, Eicrfpeife mif ¢iner Krebsfauce,
Mache eine Krebsfauee (wie fchon mehrmals gefage wurde)
fiebe 14 Gier bare, {dhale fie ab und fchneide jedes in dev Mitre
voneinander. Dann fchneide jedes halbe €i in 6 Theile und lege
felbige in die Krebsfauce. MMan muB aud) die ﬂ”rebﬁfﬂlmfﬁw
dajugeben , aud) fann man Trufreln, Morcdheln und Ehampig=

nong darunter thun wie man will,  Thue die Mafle in cine tiefe
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Sdyale, reibe 4 foth Parmefantafe und beftrene es oben damit.
14 ©Stunde vor dem Anrichten gebe eine Handvoll Saly auf cin
2Backblech und febe die Sdyale davauf, dann ftelle die Sievfpeife
in Den Ofen damit fie oben eine {dyone Farbe beFomme, und fo
gieb fie jur TLafel,

JY= 23, Bodyirte Eier mit Sardellenbutter
gelchmelst.

Bodhire 18 Cier wie {dhon gejeigt murde, lege fiein Faltes
2Waffer , nebme fie wieder hHeraus und fchneide nebenberum das
Weifge davon ab damit die Eier {dhon rund werden, lege fie in
ein fauberes ®efchirr, gieh ermwas Waffer daran damit fie niche
trocfen liegen und gieb ein Pfotdyen Caly daju. Wafde 12 Sars
Dellen, grathe fie aus lege Das §leifch Derfelben im Porfer, qieb
6 foth *Burter daju und fioke ¢s fo lange big alles redhe fein if.
Jimm die Sardellenbutter aus dem Morfer, lege fie in cinem
Liegel [aB fie Deif mwerden und treibe fie durd) cin Haarfieh in
ein fauberes ®efchire. ft es Jeit jum Anridyten fo lege die bos
thivten Eier auf etn fauberes Tudh damit das Waffer ablaufe,
und lege fte auf eine Schifjel auf welcdher du anvichten willft.
®iefe die Sardellenbutter alle darnber, {trewe ein wenig gefchnita
tene Pecerfilie oder Shnittlaud) davauf und gich fie jur Tafel.

—_—————— e e, S O T S T T T T

XEE Berychiedene VWrten
bou Kreme.

T ST ——

N2 1. Kreme von Piffazien.

Pube eme Handvoll Spinat, wafhe ibn fauber, ftofe ibn
tm DNorfer febr fein, lege ibn auf ein fauberes Tuc) und dricfe
den' Eaft durdy in ein veines Gefchirr, - Dann febe ibn auf das
Seuer , gleb die Sdyotten in cinen Tiegel giefe 34 Maf quten
Rabm davan weldyer gefotten fein muf, qieb Jucker nad)y Belie-
ben, 14 Pfo. fein mic Mild)y geftofene Piftazien, audy 4 Eier
und 8 Cierdotter dazu, . Diefes alles madye mit dem Kodyloffel
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