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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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