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555. Gebackene Eier

urn:nbn:de:bsz:31-106870

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-106870

er fos
(nans
1t fie
 [egt
um
rund
ald
fann

Nan
10€111

t fie
Dies
nuf
wtf:

= -i'.-_-':
B0
N = L. BN
I'\".I-':.-.':'.Fé'
", -

"% BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

eriper|en 193

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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