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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.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK ¥
Baden-Wiirttemberg




Dann wajdye die Mild) von cinen Karpfen fauber, fiede fie int
Salywafler und fdhneide fie Flein wiefelarrig, gieb fie zu den
Ciern und ein wenig feingefdnittenen Schnictlaud), den Saft
von 2 Ritrenen, eine obere Kaffefchalevoll fauern Rabm und 2
Anricheloffelvoll ftarfe Sdnt bagu. Eine Viertelffunde vor dem
Anvidyten fee die Cierfpeife auf eine Fleine Gluth und laf It
langfam angieben als wollteft du eine gernibree Sieripeife madyen.
it es Zeit anjuridhten, fo gieb fie auf die Schuffel , ftreue oben
Davauf gefchnittenen Sdhnitclauc) und gieb fie bei3 jur Tafel.

JY= 18, Gernihrte Eier mit Morcdheln nud Blan-
quets von Galm, herrefchaftlich.

Sevklopfe 16 Eier in einem Tiegel, gich das nochige Salj
und DNustatennuf daju, puke und wafde eine Handvoll Mior
dyeln und blandyire fie ein wenig, dann giefie fie in einen Seiber
und fdywemme fie mit falten Waffer ab, dritcke fie ved)t aus das
mit fein Waffer davin- bleibe; fdhneide fie ein wenig mit dem
Sdneiomeffer aber nidyt. ju fein. af in cinen Tiegel 4 foth
Dutter Dei werden , lege die Mordyeln binein und [laffe fie ein
wenig dunften.  Dann gebe die jerflopften Sier zu den Mordyeln
und gieb audhy 3 foth Krebsbuecer su ven Eiern. Sdneide von
1 Pfo. Salm die Haut ab, made 20 Eleine Stirckdyen daraus,
wafdye und falze fie etwas ein, laff in einer Tovtenpfanne 4 Sotly
Dutter beif werben, dann lege die Fleinen Stitckchen binein und
baffe fie langfam fertig werden, audy muf man foldye mebrmalg
umwenden. ¥t es bald Jeit jum Anricheen , fo febe vie Eicrs
fpeife auf die Gluth und verfabre eben fo wie ichon gefagt mwurbde.
Ridyte die Cierfpeife auf die Sdiffel, lege die Fleinen Blan-
quets von bem Salm neben Herum, beftreue fie in der Mitte ot-
was mit feingefdnittencn Edynitelauch) und gied fie jue Tafel,

N2 19.  Eierfpeife mit Bricken.

Sdilage 16 Cicr nebft dem nothigen Saly und ein weniq
Musfatennuf 4 foth Butter und eine obere Kaffefchalevoll laus
ern Rabm in ein Gefdyive, mifche die gange Mafle mit bem Kodh-
[offel wobl untereinander, puge 14 Pfo. Bricken fauber, fehneide
fie einen Finger lang, gieb in eine Tortenpfanne 3 wth ©dmalj;
und laB es Deiff werden; lege die Bricken hinein und laffe fie auf
beiden Seiten braten , weldhe in 1 Minute fertig find, Jft es
Beit angucidyten , fo febe die Eierfpeife auf die Gluth und madye
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