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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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