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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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