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Al Cierypeifen anf Fajttaqge.

N* 1. Gefulite oder farcivfe Eier.

Sur 12 Perfonen fiedet man 24 Eier Havt, (dhalet fie ab,
{chneidet fte in der DMiicte voneinander und nimme den Dotter
Deraug, Dann {dhneider man eine Handvell Peterfilic u. Sauers-
ampter nebft 2 Iwiebel vedht fein, [leget die Bwiebel in ein Ges
fchiee mit 6 $oth frifcher Ducter, lafe fie diiniten, qibt die Krau-
tee auch daju, und [aBe fie gleichfalls fo lange dunften bis fie
gelinde find, Hernad) lege man aud) die Harten Dotter von Den
Eiern dagu, und rubee es jufammen wobl ab.  Ferner giebt man
©aly, ein wenig Yusfatennuf, den roben Dotter von 4 Eiern
und 4 $oth frifcher Dutrer Falt daju, rvubre diefe Jille wobl ab,
und fille hernach die Dalben Eier fhon damit; ftreuet etwas feins
geriebenes Semmelmehl davauf, uud leget fie jedech nicdht umge-
wendet auf die Sciffel. Die wenige Julle die ubrig bleibe
cibet man mit Y, Map {ufen Rabm ab, foviel deffen auf die
Sditffel ndthig ift, gieRt es an die Eier, und (ARt {ie im Ofen
DeiB mwerben daf fie oben ein flein wenig angieben, (oder ftate
effen giebt man oben und unten eine Gluth) fo find fie fertig.

N2 2. Gefullte Eier in einem Reif.

Gieb ju 18 ausgefdhlagenen Eiern 14 Mafi Rabm nebft
etas Saly, und {dlage fie recht fehr untereinander. $ege Hers
nac) in eine TLovtenpfanne O foth Butter, laf fie ein wenig auf
Dem Feuer jergeben, giefe von den Eiern dDarein dafi es ein dHin-
ner Sladen werde, (oder wie man es fonft nennt, ein Omelette)
und bacte Dernach foviel alg du notbig baft. Sdmneide dann ein
Paar Handevoll im Wafler gefottenen Spinat mit dem Schnei-
demefler vedyt fein, [af ibn in 4 $oth Dutter diinften, {taube ei
nen: fleinen Kochloffelvoll MehHl davan, gief 1/, Mafh fufen
Rabm daran, und la ibn cinfochen. Jtachher vithre den Spinat
mit dem Dotter von 3 Eiern ab, gieb 3 Loth Rucfer und ein wes
nig YNustatennuff daju, und laf ibn falt werden. Dann madye
vom gerdbnliden Teig auf eine Schnffel einen Neif, beftreiche
die Eierflecte mit diefen Spinat fchon diinn, wickle fie sufammen
und fege fie Dann. gang, ober in Der SMitte voneinander gefd)nits
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i ten in die Sehuffel. Dasg Uebrigqebliebene vom &pinat rf:‘;n“
mit 14 ﬂhq, fificn ﬂmhm ab, und gieR es davuber.  Jtach die-
| fent 'qufn, e in Den ;ﬂ*un, L}“H.:L gieb unten und oben Koblen dar-
&l auf. .-_Jﬂ}{ ou aber nidhe viel nothig fo Fannft du fie auf die

AR Sdyufjel geben obne Neif.
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i N2 3. Eier mit ether Senffauce.
k & chneide 2 Rwiebel Blatechenmweife {hon fein in einen Ties
| arl mit 4 Soth Butter und laf fie gc[[; werden, b 1 Ko
{ (3ffelooll DNebl Dazu, giep' V4 Map Cebfenbrnbe und 14 Mak
|
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E{ig varein, lege 1 forbeerblatt Dazi, wirze es mic Saly und
Tifefier, m“1 lah e €auee wobl verfedhen.  Sicde dann 106
Eier Dare ‘und dneide il'llll."l"l'l Flein in die Sar ce. Wenn du
| fie anvichee(t fo gief eine obeve Kaffefchalevoll Eaif Dinein, und
i fte find ="-sr_r€;f;.

i Pan fann.aud) den Eenf in die Savee geben , die ey
{i- in Der iicte voneinander {chneiden , welde man {hon auf die
'L S chuflel vidhtet und die Sance darubergeben.

ft

N2 4. Eler mit Saterampfer.
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(1 Kocbelfraut fattber aug, fchneide es vedht fein in ein Gefdirr mit

|

i

|
= 1;1 Wafdhe eine qute Handvoll Sauerampfer wie aud) etwas

F 4 Soth frifdher Dutrer und laff e8 auf dem Seuer dunfien. Gieb

1 1 Kochloffelooll feires Miehl dazu, giepe 14 Map Rabm davan
[ | und laff es einfochen. Dann falije und wirie es mit wenig Prefs
= fer. w. M 'an nuf3; fdmeide 16 bartgefortene Cier th der Iitte
N voneinander, falie fie ein wenig und ftreue etwas Pfeffer daranf.
i teqe Dann LLIa. Lumtumpm auf die €dyaffel, und auf demifels
B L ben die warmen Cler, dann find |le jum "Im:ci;tfn fertig.

Y2 5, Erer mif Rabnt.

feqe 5 Loth Dutter in ein Gefdyive, vben bavauf 2 Zwiebel
[ Blatedyenweife qefdnirten, 1 'ﬂ.‘*ﬂrfn'|'1'Iirn:ung,t[)r ein wenig Selles
i vie, 1 $ovbeerblate, ein wenig Vafilie und Lhymiany laf alles

jujammen L”num, gib 1 Kodyloffelvoll feines DNebl daju, Ie:aﬁ
| e auf Dem Feuer angichen und giep 14 Maf fufien ‘5Jmhm Dars
| an. ~ $af ¢s einfodyen und rubre es ofters umj wenn €8 fo Dunn
i.: it wie ein Kinbsbrei fo feibe es durd) ein Haarfieb , gich Saly
unb: ein wenig YMustateunuf dazu, fo ift es fertig.  Siede bann

= (i
g ]
4__1;.1- |
BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK =

Baden-Wiirttemberg



	Seite 35
	Seite 36

