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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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