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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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I fie wie bei dev gertibrien Eiecfpeife gefage wurbe. o Richte fie auf
" eine Schiffel, lege die Eleinen Stuckdyen oben darauf Devum und
f qieb fie yur TLafel,
')
1 N2 20, Eicefpeife auf eine andere Art, herrfchaftl.

Sieve 14 Eier bart und fhale fie ab, dann fhneide fie mit
bem Schneidbmeffer gang fein, lege das Jufammenge{dnictene in

einen Tiegel mit 6 toth Bucter, Dem nothigen Salj und ein wes-
nig MusfatennuP und gieBe dazu + IMaB fauern JRabm und
4 eine Handvoll gericbenen Parmefantafe. $aff die gane Mafje
4 auf dem Feuer anjiehen, wenn diefelbe DeiR ift {hlage 2 Eicr u.
9 Fierbotter Darvein, mache es nochmals durdheinander und {ebe es
: vom Jeuer. $af in einer Omelettepfanne 4 toth “Durter heil3
,. werden, lege die ganse Mafle bifein u. backe fie auf beiden Sei-
. ten {chon qelb als wolltejt du einen dicken Tfannfud)en bacten.
$ Vit es Reit anjuvichten , fo lege das Gebactene auf eine S chuffel
1 und giep 15 Maf Deifen fifen Rabm auf die namliche Schufjel.
)
. N2 21, Eicrfpeifen von geenbhreen Eiern mit
1 Brafwuriten.
|

Sditage 16 Eier in ein Gefchive, falze fie, reibe ein wenig
Mustatennuf} binein, gieb 4 foth Butter, ein wenig feingefchnit-
tenen Schnittlauc) oder Peterfilie dagu, und mache die DMafje
qut untereinander, 2Wird es Jeit yum Anvichten fo brate 6 Drat-
wuefte auf dem Noft, wenn fie gebraten fo {hneide fie Scheib-
henweife , und mache die Eier auf dev Gluch feveig. Ridhre fre
auf eine Sdniffel, leqe die gefchnittenen Bratwiirjie auBen Der-
um und gieb fie jur Tafel.

Anmerfung. Man Eann aud) ehe die Eier auf dag Feuer
gefett werden eine obere Kaffefcdhalevoll fauern Rabm darunter
riubren fo wird die Eierfpeife nod) befjer.

JY2 22, Eierfpeife mit ciner Krebsfauce.

Made eine Krebsfauee (wie {hon mebrmals gefagt wurde)
fieve 14 Eiev bare, fchale fie ab und fdneide jedes in der Mirte
voneinander. Dann fdneide jedes halbe Ei in 6 Lheile und lege
felbige in die Krebsfauce. Man muf aud) die Krebsfdhoeife
dazugeben, aud) Fann man Friffeln , Movcheln und Ehampig-
nons davunter thun wie man will,  Thue die Maffe in einc tiefe
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