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auf weldye du die Cier anvidhten willft, madie die Eier in dev
Douillon oder im Calywaffer bei, lege fie auf die Sayiffel in
Die weife Sauce und gich fie jur Lafel,

w2 13. Gerubrte Eier mif fufen Rabm, biivgerlidy.

Sdlage 14 Cier in einen Liegel, falze fie, reibe ein wenig
MusfatennuP. davauf, gieb aud) fein gefchnittene: Peterfilie oder
Sdhnitelauch und 2 obere Kaffefchalen voll fulen MRabm daran,
und madhe alles mic dem Kochldffel wobl uncereinander. Seqe in
cinen Tieqel 4 foth *Dutter, und wenn es bald Jeit iff anzurich-
ten feBe die Butfer auf e Koblenfeuer, ift diefe beifp, fo gqieb
pie gerubrten Eier Dinein und rvibre fie auf dem Feuer, dricke
mit dem Kochloffel uncen auf dem Boden auf vamit die Eier fich
niche anfegen und man grofe Etice von der Scharre befommt,
vicyte fie aur dte Schuflel und gieb ein mwenig Peterfilie darauf,
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V¢ 14, Cicrfpeife mit Buclingen (Biickingen),
burgerlic.
$aB im Tiegel 1 foth Bucter jergeben, fhlage 16 Sier dars
| ein, gieb das nothige Saly, ein wenig fein gefdhnittene Peterfilie
oder Schnirtlauch und envagg ﬂ‘fiusﬁatuuutﬁ Daju, und rfﬂgre vie
Fier untereinander,

Alehe von 12 Ducklingen die Haut ab {hneide den Kopf
Davon auch dag Cingeweide nebme Devaus, fchneide fie ver fange
nad) voneinander , lege fte in ein Gefdyivr , qib 1 IMaf Milch
Davan und laB fle.cine €tunde davin licgen damit fie fchon weif
und dasg Sletjc) vefio beffer werde.  fege fie nacbber hevaus auf
cin fauberes Tud) und trockne fie Damit ab.  $af in einer Tors
ten= oder *Dackpfanne 4 oth Ducter beil werden, lege die Biick-
linge Dinein [afi {ie langfam Dbacken und wende fie einigemal wm,
Damit fte auf beiden Ceiten fectig werben . it e8 Zeit anjurich
. ten, fo fee die Eievfpeife auf die Glueh , rvithre fie wie fchon bei
1 ber gerutbreen Cierfpeife gefagt wurde; ridhte fie auf die Schirffel
| fege Die *Vuctlinge vben herum und gieb fie jum Tifd).
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N2 15, Clerfpetfe mit Auftern, berefchaftlich.
T werden 16 Eier bodyivet wie {dhon gefaqft wurde , dann
pugie ven 30 Aujtern die Barte Dinreg, gib in ein Kafivol 3 $oth
Dutter neb{f 10 Charlocten, audy 1 Maff Wein, lege die Ans
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il | N
ftern Binein und (af fie nur cinen 2Wall auffieden, dann febe fle
vom: Reuer und mache eine abgeyogene Sauee, wie hier folge:

®ich su 4 Soth Dutter n enem Tiegel 1 Kodylofrel woll =
Mehl und 6 Eierdotrer, madye die Maffe untereinander , nimn
Sie Nuftern aus dem Safc und giefe den Saft an das lebl
und Eier, madie es abev wodl untereinander , - gibaud L
Maf Erbfens oder Fleifchbrihe daju, das nothige Salj u. el
weniq Nusbatennu, und laff die Sauce wobl verfodyen. IMar
muf aber mit dem Kodyloffel beftandig Ddarin rityren damit dte
Sauce niche sufammentaufe; madye je durd) ein Haarcuch), gieb
ne in ein faubeves Gefdhive, lege Die Auftern vazu, Ddrucke Den
Saft von 2 Ritronen davan und balte die Sauce bejtandig DetB.

it es bald Reit jum Ancicheen, {o lege die bochivren Eier
weldye warm fein miffen auf eine Shufjel, und ridhte die Sauce
neb{t den Auftern oben Daruber an.

Man Fann aud) diefe Eierfpeife mit Kreebs{dhweifen garnts
ren (umérangen).

N2 16.  Eicefpeife mit Sardellen, hevefdhaftlid).

' Sdylage 16 Eler in ein Gefchirr, falze fie, veibe ein enig
MMustatennuf und gieh ein wenig feéingefdnitcenen Sdynitclaud
baju. Pube 18 Sardellen und wafche fie fauber, nimm die Bra.
then Devaus, fneide die Sardellen mit dem: IMeffer fem und

| mifdye fie unter die Eier,  J|t es bald Qeit anjuridheen, {0 gied
: in eine Omelettenpfanne 4 toth BDuccer [aB fte hei werden, lege

dbie Eier famme den @ardellen Dinetn und laf ‘fte fchnell bacten.
Halee oben ein heifes Platcetjen vder Schauftel dariber damit fte
oben jufammenlaufen, tiwerdig abev wetd) bletbon.

: Ne 17, Geribrte Elerfpeife, masiirt.

: QevElopfe 16 Eier in etnen Tiegel; gich das nothine Sal;
und ein wenig Mucfatennup binetn, Dann fiede 10 Krebfe mm
@n[jmﬂﬂ?r, nimm die Schweife nebit ben ©dyeren hevaus, pube
fie und lege fie ju den ausgejdlagenen Etern, ftofe die Krebsida-
len im OMorfer mit 6 Soth Vucter fehr fein, gieb fie in einen ie-
ael und paffive fie wie man eine Krebsbutter mad)t, Dann mache fie
dutdh ein Haarfich, gieb die durchgelaufene Dutter in die yerflopt-
1 ten @ier, pube und wafdhe eine Handvoll Champignons, pafjive
) fie mit 2 foth Butter in einem TLiegel und dample fre eich s ind
: fie Ealt fo gie fie famme den Saft ju den auégefhlagenen Ciern.
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