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Gier{peifen, 191

fullt, qut ugendbt; man muf aber adyt dbarauf haben,
baf man ten Sdylegel nicht aud feiner Form bringt,
tun wird er gebraten mit Jmwicbeln, gelben NRitben,
Butter darauf gegofferr, und eint wenig Waifer in dasd
Gefchire gethan, wabrend dem Brafen audy mif faurem
Nabhm begofjen, dasd Fett gut bavon gethan. AWenn man
anridytet,. wird der Faden beraudgezogen, und die Sauce
daruber gegeben,

545. Gebrateney Hammeldsiemer, — Von
eittem jungen Hammel wird der RMucfen herausdgefdnitten,
und ywie ein Rebiiemer uredht gebauen, dann abgebhaus
tet und {don gefpickt mit Deterfilie, Smwiebeln, gelben
NRuben, ein wenig Wafjer und Saly jugefet, und o recht
fhon gebraten. 2Wenn er angevidhfet ifi, die Sauce
baviber gegebert.

546. Gebratened Rindfleifd, — Cin {dhoner
Lendenbraten wivd von allen Knochen befreit, die Haut
dbavor gemacht, und mit Butter bejtrichen, Sal und
Pfeffer darauf gefivent, fein vermiegte Schalotten und
Deterfilie, nebft ein wenig gericbenem Brod, und fo in
Dfen gethan redht forgfaltig betraufelt, dDamit das Grine
nicht herunter fallt. BWeim Anrvichten wird gute Sdyt
auf die Piatte gethan, und der Braten darauf gelegt
und aufgetragen.
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547, Weidye Gier,— Man nimmt gang frifcy geo
legte Eier, fieht febr davauf, daf fie rved)t fauber {ind,
thut fie dann in ein daju beveiteted Gejdhirr, gieft fochens
bes 2Waffer davauf, 1agt ed ungefdbr 5 WMinuten fo ftehn,
und tragt e8 dann fammt dem Gefdhirr auf den Tifdy.

248, Leviorne Cier. — Man thut inein efwas
tiefes und nidht febr breited Gefdyivy eine balbe Maasd
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192 Cilfter Abfdhmite.

Waffer, etwad Cffig und Sals, 146t 8 miteinander fo,
chen, {chlagt bann jwei 6id drei frifche Eier neben einans
ber hinein, und [aGt fie 5 — 6 mal auffochen, nimmt fie

eing nady dem andern, und legt
[aft fie darin liegen, big jum
Oebraud), wo man fie dann heraus nimmt, {dhon rund
gurecht fdhmeidet, und in qutem beifem Sclyt oder als
Oarnttur um ein Ragout oder Genniif gibt, Man fann
oie verlornen Eier aud auf diefe Art machen: Man
fodht namlich die Cier 8 — Q WMinuten in Ffocdhendem
Waffer, thut fie dann beraus in gang faltes, {halt fie
aber febr vorfichtig, damit fie nidht bredjen, was bei dies
fer Art ju Fochen qerne der Sall ift, fie feben freifich auf

, man gibt fie ebenfalld wie
bie andern entweder ald eine befondre Platte mit Scyi,

vpann bebutfam beraus
fie in frifdjes Wafjer;

diefe Weife viel fchoner qus

oder Hafdhee, oder ald Garnitur.

949. Cier mit Genffauce — Srifche Gier wers
oent nidyt all 3u hart gefotten, dann gefchalt, auf eine
Platte gethan, dann folgende Sauce daritber angerichtet,
Dan fept frifde Butter qufs geuer, thut, wenn fie qite
fangt ju {dyaumen, etliche Lofelvoll Senf dazu, '/, Ediops
pen ein und ein wenig Sucker, (46t o3 fochend beip
werbent, rubrt dann nody wei Cigelb darunter, nimmt

€8 vom Feuer, baf bie Sauce nidyt gerinnt, und vichtet
e8 nber die Cier an,

930, Berlorne Gier mit Krebdfamce. —
Man [aft in einem Stidden Butter etwas Mebl ans
3ichen, gieft dann gute fiife IMildy baran, und [4ft e8
eine Weile fochen, thut dann Krebsbutter daju, daf die
Sauce {dhon roth wird, etwas Salz und Mustatnug.
Die Cier, weldie man wieder ein wenig warm gemadt
Dat, werden auf eine Platte angerichtet, und die Sauce

barnber gegoffenn. Wenn man SRrebsfhmwange bat damit
garnire,

2901. Berlorne Gier mit Weerrettig —
MWan thut eine Handvoll geriebenen WMeervettig ebern
fo viel geftofene Mandeln in ein Oefdhive, vibre es
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it Milch anw, 0id ed fodht, thut etwas Fucer dbaju,
vichtet ed Dann auf die ;pmrr,: ant, und legt die vers
lornen Gier, weldhe warm feyn m.;;:n L:lm.n,f, o
ﬂl.[."[“..‘-' U .«....H".E:h

552. Berlorne Crer nrit Spargeln, — Die
\-*3‘3“113'1 werdenr i Saljmwajjer :1.*-:?.!: nan gemeinigs

Lich bie flewnfiest mmme, vecht weich gelod)t, dann Iu.“
AU geronimen, 1wei 1 fie QUL ﬂ.!.’}IZ'IILH.n o, durd et
Haarfied gefivichen. Frijche Buttey [AFt man zergehem,
ein wenig Viehl darin ﬂII:.'-'EIWI dann jugen Rahm
daran gegofjen, ein bisden Sal3 ~miteinander gut auf
fochen lajjert, dann die ©yargeln darunter gejogen,
nun noc) recht Leif werden [affenr, auf dte Platte an-
gerichtet, “die vevlorpen Geer “darauf gethan und ju
Lijdy gegeben,

553. Verlorne Eier mit Saueramyfer, —
...#».L u...i.i”L;.ﬂ”IH'F ¥ 'IT."HD Jl i f\.lf“'lf qen {1 chen und dann
in ©aljwafjer gebvubt, wenn er guf ausqgedruct e,
vecit fein verwiegf. dlun thut man i ein Gejdhive fris
jhe Butter, dumnjiet WRehl davinm, grept Fletjchbrube das
U, Und rlwut dent Sauerampfer bm‘ffnf jtreut Sal3 das
van, [agt b ginwmal auffodyen, fiellt ihit vom GLH'""_,
1'11'.{?';.']: ]-1.111‘ Al Jln'lI" 111 .'IH” [E[JL.EL:" Lﬂ]‘.ﬂn, odann JIU'ELIL'*’
tet und die Cier darauf.

554, Verlorne Cier mit Sa !HJC — Man ver's
wiegt Schalotten febr fein, dunfiet jie in Butier, thut
pann Deebl dazu, rabrt ed gut duvd), und ]uv“m oraune
;:,:If”d\ll,"l'l.llw :.1:::‘“1 uno Iuif (D ‘} It oMy ch J.Ju‘.l..li Danm

werden nach Gutfinden k.,,m.l dellen und Kappern vecht

T'i.T.H 'L"'LlIL"qur L"IJ. iU SLT.,_" o E_‘l,_f:r ]Jl:"u”ﬁfl‘.i‘lﬂ; ll..i-l.jll

qi_‘ﬁ‘.jﬁﬁﬂ‘l LtL @ auce aber Hiihf JIHLH -.“,t'i""jiiﬁ. e H.:*.L'
ywerdent auf e ]mm angevichter, und e Sauce das

w

rait gegebet.

555. Gebacfene Gier. — Man fiedet Eier Havt,
fchdlt fie, and Hopit das Gelbe heraus, jerdeiicht ed redt
feir mit Butteyr, thut Salz, MNusfatnug und qanﬂ fetn
gejchnittenen Eﬂ;mrtlﬂmh pavunteyr, fullt 3 e pieEigr,
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194 Cilfter MAbfdhnitt,

febet fie fu Ciern und dann in Brodfamen um, back
fie redit fdhon in Butter, legt fie auf die Platte unb

grefit eine Jtobertdfauce oder audy eine braune Sarpfens
fauce daran, und fragt fie auf.

556. Gefiillte Cier, — Die Giep werbert, wenn
fie bart gefottert find, in falt Waffer gelegt, ‘dann ges
fhalt, und bder Lange nadh entywer gefdinitten, dasd
Oelbe Deraus gethan, und im Morfer fein geftofern,
oann i ein Gefdyirr gethan, in Mildy eingemweichtes
und wieder ausgedritcttes Brod und fein qeftofene Man
beln bazu, thut Sucder nady Gutfinden Darunter , vers
bunnertd mit gangen Giern, legt die Gier neben eins
anber auf ein Gefdyire, thut in jeded ein ordentlich
Hauflein von der Maffe, beftreidit fie mit Butter, und
badt fie gans langfam fchon gelb, Nidytet in die Platte
etne gute Milchfauce an, und legt jeded balbe, gefillte
Ei fdhon davein, und fervirt. Wenn man das Eigelb fiogt,
o mug audy etwas frifche Butter DAzl genommen werbden.

20/, Oefullte Eier mit Ragout. — Man fiedet
ebenfalld Gier bart, und fdyneidet fie ber Lange nady
entywet. Cin Stiuctdhen Butter (46t man sergebn und
etwas Wehl darin angichen, fduittet Fleifchbriipe baju,
[aft e8 gut miteinander Fodyens abgefottene Kalbdmilch:
ling werden in gang fleine Wirfeln gefchnitten, in die
Sauce gethan, einmal darin auffodyen laffen, dann ein
Cigelb darunter gertibrt, und auf die Seite aeftellt, Cin
Lledy oder Viatte wird mit Butter befivichen, dbann fols
gendes hinein gefullt: Wenn e8 6 Eier find, fo nimmt
man einten halben Sdyopyen fauren Rabm, vibrt einen
Ggloffelvoll feines TMehl und 3 gange Gier barunter,
etnguﬁ Sals, fullt 8 dann in das Geldyirr, legt die Sier
fchon Reihenweif davein, fiille jeded balbe Gi mit dem
Kagout voll , jiellt ed in einen nicht su Dbeiffen Ofen,
wenn fie {chon gelb gebacfen find, gleidh fervivt.

558. Gerithrte Eier mit Garbdellen, — Man
wajdit 6 Stid Sardellen, grathet fie gut aus, und vers

wiegt fie mit einem Stiicchen Butter vedst fein, thut bant
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Cicvipeifen, 1395

bacft die Butter nebft nody etrwad andever friicdher BVutter m ein
> unb ®efchire, lagt thn gergeben, \chuttet 8 ganie Cier, die
Plens man mit ciner Obertaffe voll Mildy qut verrihrt und
einn wenig gelalen hat, darein, vubrt darin fleifig, und
wenn (08t e3 fmmer vom Boden nb wenn e8 nun giemlich
it qes bick wird, fo richtet man es auf bu: Platte an, und gibt
, Dagd e fcyuell su Tijde.
Pf"’ 559, Geviihrte Cier mit Spargeln, — E8
m};i werden nad) Outfinden Opargeln i gang tleine S tiicks
i, chen gfhw fen, diefe in Saljwafjer nicht febr weid) ges
. focht, dann Dherausgenommen, in frijcder Butter nod
i eine Weile geditnjiet, bernach verrnbrt man 9 Eter mit
iy cinem ®fas voll fifen Rabm oder guter Mildy, thut ein
[:ftlg wenig Eﬁnﬁ[g bagit, und gieft 8 gu den € pargeln, rviprt
Sllte barin, bid die Maffe dick wird, vichtet e dann gleid) an
ill.:ﬁt und fervict. | | '
.'Deni 560. Geruprte Cier mit Kalbdnieren —
; Gine qut gebratene fehone Kalbsniere wird fammt dem
iebet Sett stemlich fein vermwiegt. ©Schalotten und etwasd Schnite:
nac) lauch ebenfall8 recht fein vermiegt, in Butter gedinftet, §
und gange Gier, weldye man mit Nfrfﬁ voll Mildy gut vers
ash, vithrt bat, werben mit dem nothigen Salz und der vers
)z wiegten Nieve dazu gethan, unter fleifigem Rubren dick
ote werdert laffen, dann angerichtet- und aufgetragen.
@EF" 561, Gernubhrie Cier mit 5].'mrmr:i‘nnf&6
i Man verruhrt 7 bid 8 Cier mit 4 Loffel voll jaurem
jols Nabn, thut el Jth geviebenen ‘Dannuanfnﬁ poer in
e Deffen G:umngiuug 3 Qoth Schweizerfas dagu, audy et
nen was Pfeffer, ribrt afled redht gut durdjeinander, Sn
;f:; ein ,ﬁfnﬁml}[ thut man fiufﬁi[}jﬂbfln @ﬁhufrffcﬁ QYO
. Butter , [aft fie geygehen, giept die Lter daju, rubrt
?;11“ ebenfalld, bid fie dicE werden, und rvidytet fie gleich an.
i 502, Gernubrte Cier mit Krauter. — Schar
[offten , Peterfilie und Champignons werden, nachdem
an fie fein vermiegt find, in Butter gedampft; 6 Eier wers
ELs pert mit ciner Tafje woll gutem Schr vedht vervibrt,
i u ven Srautern gethan, und ebenfalld geriprt, dann
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196 Gilfter Ubfdhnitt.

gleich) u Tifdy gegeberr. Man Famn audy abgefottene
Movcheln daju nehmen.

003, Gernthrte Cier mit Sdhinfen. — Man
verwiegt ein gut Theil Sdyinfenn, Swiebeln und S dhnitts
Laudy werben audy fei verwiegt, in Provencerdy qedilits
ety 9 Cier werben mit einem Glas volr guter Fleifdhe
brithe febr gut verruhrt, ver Schinken dagu gethan, und
oamt 3u dem Geddmypften mit nody einem Stiicdien
frijcier Butter gegeben, darin gerubrt bid e3 bick wird,
damit gleich angerichtet uny fervivt.

0064. Cier mit Swiebeln, — WMebrere Swiebels
werden in dunne Blattchen geldynitten, Dann in frifdher
Dutter gedunjiet bid fie weidh jmd, fie muflen aber fchdn
wetf bleiben; dann wird efwasd Weehl dariber gefiveut, mit
fugem NRahm oder Mildy angefullt und fochen Ilafferr.
Jun werden O bartgefottene Giexr in Sdjeiben gefdinitten,
in die Sauce gethan, ein wenig damit aufgefocht, bann,
wen nidhts an Salj feplt, angevichtef, wobei man Ydht
geben muf, dag die Cier nicht auseinander fallen,

565. Eier mit gebactenem Brod. — it Kreu
3erbrod Wwird i Fleine Wiirfel gejchnittent und in BVutter
jchon gelb gebacfens 10 gange Ciex werden mit 1/
Sdoppent Milch, Sal; und etwas Sdinittlauch redt
gut gevubre, das Brod daju gethan, und gleich in ein
Gefdhivy gefdyittet, worin man Butter hat sergelern
laffen, unter befiandigem Nubren dick werden Lajjern,
oann gleich angevichtet und auf den Tifdy gegeberr,

966. Cier mit Gelee, — 7 Gier werden hartge-
Iottent, dann in frifdhed Waffer gelegt und gefchalt, bann
it die Halfte gefchnitten, das Gelbe aber mug gang
bleiben.  Scyone flare faure Gelee wird recht qut vers
hackt, der Boven eirer Platte Fingerhoch davon anges
fullt; die Giergell rangivt man in die SNitte der Platte
vecht ordentlich, dufickt fie an, oag fie bis jur Halfte
in der Gelee find. . Bon den Ciweif legt man ein Ning
am gangen’ Jiand ver Platte, driict fie ebenfalls gut in
die @elee, thut in jebes Halbe Ci, wobei die Bertiefung
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Mehliveijen,

obent fepnn mug, ein tiefer Grofe angemefjened rund
gefdynittened ©tucichen gefodyte, gebeigte Junige. Jiun
wird Vetexfilie und Estragon febhr fein wvermwiegt, jedes
halbe & damit leicht eingefaft, audy jo das Gelbe, dant
fann e$ aufgetragen werden: €38 fieht redyt gut aus,

567. Geftiryte Cier mif Krebsbutfey., —
Man serflopft 5 gange Gler recht ftark, rubrt emen Sdjops
wen fiifen Rahm oder gute Mildy daran, efwas Salj
pagu. Gin Model wird jtart mit Krebsbutter bejirichen,
die Maffe bineint gethan, oben darauf nod ttm_cl@firebéﬁ
butter, dann in ein Gefdyivy mit fochendent Wafjer ges
ftellt, oben davauf fdywache Koblen, und |0 ‘?;‘4: Stunbden
lang gefocht, dann auf eine Platte gejturit. 2Wenn man
fKrebseier ober Schwanse hat, damit garnirt,

568. Geftriryte Efer mit gebranntem 3ukb
fer. — Su einer meffingenert Pfanne, oder einem fafjes
¢of, [aft man 3 Loth geffofenen Jucer fchon braum
werbert, [aft ihn an den Seiten ded Gefchives, weldjes
nicht febe breit feyn muf, berumlaufens 6 gange 51‘1:‘:1:
werdent mit 6 Dbertaffen voll Milch febr wobhl verrubrt,
swei Loffel voll gejiofener Sucker dagu, noch einmal 1:_f££}t
qut durdygerubrt, dann in dad Oejdyirr 3u dem Gerojies
ten Sucfer gethan, ebenfalld in Tod)endes IBafjer gEfIEIFff
oben eint wenig Koblen, dann eine Stunde gefodyt, bein
Nnrichten auf eine Diatte gefinrit und aufgetragen, €9
mug eine fdhdne braune, felbfigeogene Sauce daran

feni.
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569, Geftirsten Kadelmusd. — €in Ei:‘nﬁecfﬁﬁcg
woll SReHI wird mit Mild) vedyt glatt angevidhiet, dann o
qange Cierdagu gefchlagen, utit einem a’E:idepps:‘u Mild) vecht
qut burdy einander gearbeitet, Juder nad) Delieben Dasy
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